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Die Patisserie am Münsterplatz – Zeitenwandel

Zuckersüße Unterhaltung im Elsass – der erste Teil des wundervollen Dreiteilers um eine Straßburger
Feinbäckerei Machtkampf mit Sahnehäubchen: Im ersten Band der Saga um »Die Patisserie am
Münsterplatz« stehen sich die verfeindeten Konditoreifamilien Picard und Tritschler gegenüber. Straßburg im
Jahr 1893: Die Familie Tritschler ist gerade von Stuttgart ins Elsass gezogen, um dort eine Patisserie zu
eröffnen. Vor allem die 19-jährige Ida stürzt sich in die Arbeit. Ihr Ziel hat die junge Bäckerin fest vor
Augen: Kuchenkönigin von Straßburg zu werden. Doch dabei hat die Familie nicht mit den Picards
gerechnet. Deren Patisserie liegt in unmittelbarer Nähe, und fortan liefern sich die beiden Familien einen
erbitterten Konkurrenzkampf um die Zuckerbäckerkrone. Als wäre das nicht genug, verliebt sich Ida
ausgerechnet in Lucien, den Sohn der Picards. Es kommt zum Eklat. Kann das junge Paar die Hindernisse
überwinden und das Kriegsbeil zwischen ihren Familien begraben? Hinter dem Pseudonym Charlotte Jacobi
verbergen sich die Autoren Eva-Maria Bast und Jørn Precht. Sie verfassen seit 2018 gemeinsam historische
Romane, die regelmäßig die Bestsellerlisten stürmen: Ihre Hamburger Elbstrand-Saga begeisterte ebenso wie
die Familiengeschichte um die Patisserie am Münsterplatz. Feinste Backkunst vor historischer Kulisse:
Lesegenuss für Kopf und Gaumen Das Autorenduo, das als Charlotte Jacobi seine LeserInnen in historische
Zeiten entführt, wurde für seine akribischen Recherchen bereits mit verschiedenen Preisen ausgezeichnet. In
»Die Patisserie am Münsterplatz – Zeitenwandel« verbindet das Schriftstellerteam historische Einblicke in
die Zeit während des Deutsch-Französischen Krieges mit köstlichen Beschreibungen der Backwerkskunst.
Spannend, unterhaltsam und gnadenlos verführerisch – der schmackhafteste Dreiteiler des Jahres! (400Z) Sie
haben »Zeitenwandel« geliebt und wollen nun unbedingt wissen, wie die Geschichte der beiden
Bäckerfamilien am Münsterplatz weitergeht? Holen Sie sich jetzt die weiteren Bände der Saga,
»Schicksalsjahre« und »Neuanfang« – zum langsamen Genießen oder raschen Verschlingen!
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Verlockend, köstlich und voller Gefühl – der große Generationenroman aus dem Elsass geht weiter! So
bezaubernd wie ein Petit Fours: Im zweiten Teil der Familiensaga um die Straßburger Patisserie-Familien
Picard und Tritschler schlägt das Schicksal gleich mehrfach zu. Mit »Die Patisserie am Münsterplatz«
verleiht Bestseller-Autorin Charlotte Jacobi einer tragisch-epischen Geschichte nach Shakespeare-Rezept
einen verlockend süßen Duft nach Kuchen, Liebe und historischer Tragweite: In einem Straßburg direkt nach
dem Ersten Weltkrieg haben die Menschen andere Sorgen als süße Leckereien. Das bekommen auch die
ehemals verfeindeten Familien Picard und Tritschler zu spüren. Nachwuchsbäckerin Ruth will dennoch
gemeinsam mit ihrer Tante Ida der Patisserie neuen Schwung verleihen – wenn da nicht Ruths Schwarm
Marcel Picard wäre, der von der Front zurückgekehrt ist und ihr Herz in Aufruhr versetzt. Der ebenso
bewegte wie bewegende zweite Teil der großen Trilogie um die »Kuchenkönigin von Straßburg« lässt eine
vergangene Epoche facettenreich lebendig werden. Genießen Sie einen historischen Frauenroman, der zum
Schmökern, Mitfiebern und Appetitholen einlädt. Das Erfolgsrezept? Wahrheit und Fiktion fürs Herz vor
großer historischer Kulisse Charlotte Jacobi ist eine Meisterin der Erzählungen, in denen Frauen ihre
verdiente historische Hauptrolle und das literarische Ruder übernehmen. Bereits mit der Elbstrand-Saga
bewiesen Eva-Maria Bast und Jørn Precht als Autoren hinter dem Pseudonym, dass Geschichte von Frauen
gemacht wird. Mit »Die Douglas-Schwestern« steht der Auftakt zur dritten Erfolgsserie in den Regalen. Jetzt
alle Teile der großen Liebesgeschichte zwischen Deutschland und Frankreich lesen! Erkunden Sie das
farbenfrohe Tableau Straßburgs vom späten 19. Jahrhundert bis nach Ende des Zweiten Weltkriegs –
hervorragend recherchiert und voller köstlich-süßer Momente. Charlotte Jacobi ist ein Muss für LeserInnen
historischer Familiensagas von Anne Jacobs, Corina Bomann und Maria Nikolai. Erkunden Sie das
farbenfrohe Tableau Straßburgs vom späten 19. Jahrhundert bis nach Ende des Zweiten Weltkriegs –



hervorragend recherchiert und voller köstlich-süßer Momente. Charlotte Jacobi ist ein Muss für LeserInnen
historischer Familiensagas von Anne Jacobs, Corina Bomann und Maria Nikolai.

Die Patisserie am Münsterplatz – Schicksalsjahre

Feinste Backkunst und ein tragisches Schicksal 1940 gleicht Straßburg einer Geisterstadt, die meisten
Bewohner sind fortgezogen. Nur die junge Patisseurin Louise Picard ist mit ihrer Großmutter Ida in der
heimischen Feinbäckerei geblieben. Als sie sich nach dem Einmarsch der Wehrmacht ausgerechnet in einen
deutschen Soldaten verliebt, riskiert Louise damit das Leben ihrer gesamten Familie, denn Teile der
Verwandtschaft sind jüdischer Abstammung. Doch Louise möchte ihre Träume nicht aufgeben und kämpft
dafür, dass der Frieden und das süße Leben in ihre Heimatstadt zurückkehren. Hinter dem Pseudonym
Charlotte Jacobi verbergen sich die Autoren Eva-Maria Bast und Jørn Precht. Sie verfassen seit 2018
gemeinsam historische Romane, die regelmäßig die Bestsellerlisten stürmen: Ihre Hamburger Elbstrand-Saga
begeisterte ebenso wie die Familiengeschichte um die Patisserie am Münsterplatz. Zuckersüße Unterhaltung
im Elsass vor historischer Kulisse: Lesegenuss für Kopf und Gaumen Das Autorenduo, das als Charlotte
Jacobi seine LeserInnen in historische Zeiten entführt, wurde für seine akribischen Recherchen bereits mit
verschiedenen Preisen ausgezeichnet. In »Die Patisserie am Münsterplatz« verbindet das Schriftstellerteam
historische Einblicke in die Zeit während des Deutsch-Französischen Krieges mit köstlichen Beschreibungen
der Backwerkskunst. Spannend, unterhaltsam und gnadenlos verführerisch – der schmackhafteste Dreiteiler
des Jahres!
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\"Heute gibt es - Französische Patisserie\" lädt alle Kochinteressierten ein, in die zauberhafte Welt der
französischen Backkunst einzutauchen. Der Autor und Hobbykoch Blaze Flamingrill präsentiert mit viel
Leidenschaft und Expertise 30 köstliche Rezepte, die die Vielfalt und Raffinesse der Patisserie
widerspiegeln. Jedes Rezept ist sorgfältig ausgewählt und bietet eine Schritt-für-Schritt-Anleitung, die
sowohl für Anfänger als auch für erfahrene Hobbyköche geeignet ist. Lernen Sie, wie Sie klassisches Gebäck
wie Éclairs und Macarons, aber auch moderne Kreationen wie Tarte aux Fruits und Pavlova zubereiten
können. Neben den Rezepten enthält das Buch wertvolle Tipps und Tricks, um die Technik und Präsentation
zu perfektionieren. Erfahren Sie, woher die Patisserie stammt, was sie so besonders macht und wie sie sich
von anderen Backtraditionen unterscheidet. Tauchen Sie ein in die süße Welt der französischen Desserts und
lassen Sie sich inspirieren, selbst zu kreieren. Von der ersten Idee bis zur finalen Präsentation – dieses Buch
wird Sie auf jedem Schritt begleiten und Ihre Liebe zur Patisserie neu entfachen. Entdecken Sie mit jedem
Rezept die Kunst des Backens und bringen Sie ein Stück Frankreich in Ihre Küche.

Die Patisserie am Münsterplatz – Neuanfang

Eine charmante Liebesgeschichte für Romantiker, Paris-Liebhaber und alle, denen Schokolade zum
Frühstück nicht genug ist: sympathische Figuren, warmherziger Humor und viel Lokalkolorit. Schon immer
wurde Nina von ihren vier großen Brüdern bevormundet. Deshalb zögert die junge Kellnerin nicht, als sie die
Chance erhält, für einen Job nach Paris zu ziehen. In einer Patisserie in der Nähe von Sacré-Cœur soll sie
dem Besitzer zur Hand gehen. Sebastians köstliche Macarons sind legendär. Sein Charme leider auch, wobei
Nina von diesem nicht allzu viel mitbekommt. Die beiden kennen sich, Sebastian ist der beste Freund ihres
Bruders Nick. Und er macht ihr das Leben ganz schön schwer. Zu dumm nur, dass Nina in seiner Gegenwart
immer noch weiche Knie bekommt ...

Heute gibt es - Französische Patisserie

Obwohl Bo von Kims Plänen, in die Patisserie einzusteigen, zuerst geschockt war, scheint sie sich langsam
mit dem Gedanken anzufreunden. Doch der Schein trügt. Bo tut sich mit dem Karrierewechsel ihrer Partnerin
genauso schwer wie die Freunde aus Kims Selbsthilfegruppe. So wird der Herbst ernüchternd, und Kim
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beginnt, an ihrer Beziehung zu Bo zu zweifeln. Was muss passieren, damit die beiden Frauen ein
gemeinsames Weihnachten erleben?

Die kleine Patisserie in Paris

Wer ambitioniert backt, weiß: Improvisieren oder Fehler gutmachen geht nicht. Mengen und Temperaturen
müssen auf das Gramm bzw. Grad korrekt sein, beim Rühren muss die Geschwindigkeit stimmen. Hier ist
der Thermomix der perfekte Patissier: Hefeteig bei konstanter Temperatur kneten, Schokolade bei exakter
Temperatur schmelzen, Zucker karamellisieren ... Vom Grundteig bis zum Zuckerdekor: Was bisher heikel
und fehleranfällig war, gelingt nun mühelos.

Die kleine Patisserie ins Glück

This classic book, widely known and used by patissiers is a professional text on the art of patisserie. In the
twenty years that Patisserie has been published there have been great changes in almost every aspect of this
art, and the author has thoroughly updated this new edition to take account of these. Updated in paperback
format the revised edition of this classic text is now even more affordable, practical and enjoyable. Complete
with the original, beautiful seventy-three colour photographs, each shows clearly how the finished product
should be presented, and a wide range of diagrams demonstrate the more complex processes. New dishes
have been added, for example, pavlova, sticky toffee pudding, blinis, pasta dough, frangipan apple,
cheesecake, and sugar balls, while some of the existing ones have been amended or replaced. Additional
information on fruits, and on using eggs or egg substitutes in patisserie have been included. Of special
interest are the chapters on equipment, commodities, and hygiene, which include the provisions of the Food
Hygiene (Amended) Regulations 1990, as far as they affect the patisserie section of the catering industry.

Patisserie mit dem Thermomix

My Paleo Patisserie gathers all the rich heritage, exquisite elegance, and rustic beauty of traditional patisserie
baking and seamlessly melds it with the gluten-free and Paleo-inspired diet. Drawing on over two decades of
experience in traditional and modern patisserie baking, Jenni Hulet brings the spirit of patisserie baking alive
in this lavishly photographed collection of recipes. Each section of My Paleo Patisserie introduces and adapts
the fundamental elements and techniques of traditional patisserie baking for the grain-free baker. With
dozens of beloved culinary standards and hundreds of potential recipe combinations, My Paleo Patisserie is
an indispensable resource of creative grain-free confectionery.
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Fruchtig, cremig und schokoladig ! Wenn Sie Ihre Freunde oder Ihre Familie mit einer köstlichen Süßspeise
überraschen wollen, dann sind die beliebten Nachtischkreationen von Josef Rönner der krönende Abschluss
Ihres Menüs. Die süßen Verführungen locken mit fantastischen Garnierungen und kunstvollen Ornamenten.
Im Buch \"Klassische Patisserie\" BON APPETIT erwartet Sie eine Vielfalt an Köstlichkeiten. Kosten Sie
zum Beispiel: Eissoufflés mit Früchten, Himbeer - Joghurt Sorbet, Gewürzte Birnen auf Schokoladen -
Torteletts, Heidelbeer Mousse mit frischen Früchten, Mousse Chocolat mit Mangosauce und Erbeersahne,
Mandel Omeletts mit frischen Früchten, Crêpes mit Kompott aus frischen Früchten, Rheinischer
Apfelstrudel, Brandteigspezialitäten, Schwäne aus Brandteig \"in einem See aus Fruchtsauce, und, und, und...
Das Buch enthält leckere Rezepte, die zum Nachkochen einladen. Mit zahlreichen Kochtipps vom Profi und
kreativen Ideen für Dessert - Dekoratioen.

My Paleo Patisserie

The compelling aroma of fresh, buttery croissants, the delicacy of Savarin au Chantilly, the bliss of the
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chocolate-mousse Le Pleyel, these are just a few of the specialties that make Parisian boulangeries and
pâtisseries the best in the world. Now, in the sequel to her acclaimed Paris Bistro Cooking, Linda
Dannenberg presents the gourmet breads and pastries from thirteen of Paris's unsurpassed bakeries and pastry
shops. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE offers more than 70 tempting recipes, including Bombes
Amandés (Lemon-Almond Cakes) and Mousse au Caramel et aux Poires (Caramel-Pear Mousse Cake) from
Paris's oldest pâtisserie, Stohrer; the signature Délice cake (Chodolate-Cream-and-Chocolate-Macaroon
Cake) and lace Florentins from the world-renowned chocolatier Maison du Chocolat; and Pain de Campagne
(Hearty Country Loaf) and the classic Gougerés (Giant Gruyére Cheese Puffs) from the archetypal
neighborhood bakery Haupois. Linda Dannenberg gathered these one-of-a-kind recipes from the great bakers
themselves, and presents them in clear, easy-to-understand recipes specially designed for the American home
kitchen. More than 150 spectacular photographs and evocative descriptions of the bakeries and the people
behind them bring the essence of Paris to your kitchen. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE is rounded out
with a comprehensive guide to authentic French utensils (although most recipes can be prepared using
equipment found in ordinary kitchens), and a directory that includes sources for everything from crystallized
violets to baking stones. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE is the quintessential cookbook featuring the
peerless baked goods from the most romantic city in the world.

Die hohe Schule der Pâtisserie

Recipes range from quick and easy unbaked confections to elaborate classics. A general introduction
describes the patisserie of Vienna, with detailed notes on special equipment and ingredients. 36 pages of
color photos.

Klassische Patisserie BON APPETIT !

A general survey of the development of Italian patisserie is followed by detailed notes on equipment and
ingredients. Seven scrumptious chapters cover a variety of traditional Italian pastries, and many of the recipes
are highlighted with historical anecdotes and information.

The Royal Book of Pastry and Confectionary (Le Livre de Pâtisserie) ... Translated
from the French and Adapted to English Use by A. Gouffé ... Illustrated ... by E. Roujat

This classic book, widely known and used by patissiers is a professional text on the art of patisserie. In the
twenty years that Patisserie has been published there have been great changes in almost every aspect of this
art, and the author has thoroughly updated this new edition to take account of these. Updated in paperback
format the revised edition of this classic text is now even more affordable, practical and enjoyable. Complete
with the original, beautiful seventy-three colour photographs, each shows clearly how the finished product
should be presented, and a wide range of diagrams demonstrate the more complex processes. New dishes
have been added, for example, pavlova, sticky toffee pudding, blinis, pasta dough, frangipan apple,
cheesecake, and sugar balls, while some of the existing ones have been amended or replaced. Additional
information on fruits, and on using eggs or egg substitutes in patisserie have been included. Of special
interest are the chapters on equipment, commodities, and hygiene, which include the provisions of the Food
Hygiene (Amended) Regulations 1990, as far as they affect the patisserie section of the catering industry.

Das grosse Buch der Patisserie

Patisserie gives readers all the technical know-how required to become an expert in the art of French
patisserie and invent their own masterpieces. Each of the 100 recipes features a full-colour cross-section
illustration, step-by-step photography and a beautiful hero image in order to both inspire the reader and
demystify some of France’s most iconic desserts. Patisserie includes the basic building-block recipes needed
to understand the fundamentals of French patisserie, from the pastry itself (shortcrust pastry, sweet pastry,
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puff pastry, choux pastry and more) to fillings (custards, creams, butters, mousses, ganaches and pastes) and
embellishments (meringue, chocolate, sauces and sugar art). From simple treats like madeleines, financiers
and cookies to more complex creations, like black forest cake, éclairs, croissants, macarons, lemon meringue
pie, l’opera, mocha, croquembouche, charlotte, rum baba and more, Patisserie covers all of the French
delicacies you could ever dream of.
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Das große Buch der Patisserie
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