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Meister-Patissier Jean Michel Raynaud zeigt in diesem praktischen und ebenso schön anzuschauenden 

Backbuch, wie jeder auch zu Hause leckeres französisches Backwerk auf den Tisch zaubern kann. Nach 
einer Einführung über Basiszutaten und die richtigen Arbeitsutensilien, erklärt er in über 95 Rezepten 

wie Kuchen und Tartes, Desserts und Marmeladen, Croissants und Brote oder auch der perfekte 
Blätterteig hergestellt werden können. Durch übersichtliche Schritt-für-Schritt-Anleitungen lassen sich 

so Macarons, Käsekuchen mit Mandarinen-Schokoladen-Sauce, Ricotta-Orangen-Tarte oder Joghurtbrot 
einfach umsetzen. Persönliche Anekdoten von Jean Michel Raynaud zu jedem Rezept geben dazu 

interessante Einblicke in die französische Backkultur. 
 

 

Jean Michel Raynaud ist gebürtiger Franzose und Chef-Patissier in Sydneys La Renaissance 

Pâtisserie and Baroque Bistro. Seine Karriere begann er unter der Anleitung des Meister-
Patissiers Robert Schicchi in Marseille und wurde so bereits mit 20 Jahren Chef-Patissier. 

Wenn Raynaud nicht gerade neue Leckereien kreiert, schreibt er für Magazine und steuert 
Rezepte für Bücher bei.  
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Süße Fougasse
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Joghurtbrot
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