
ZUBEREITUNG zutaten
Für den Teig: 
	� Backofen auf 180 °C vorheizen. 
	� Kuvertüre über dem Wasserbad schmelzen, Butter würfeln 

und untermischen, gut verrühren und auskühlen lassen. 
	� Eigelbe mit dem Zucker verrühren, Nüsse dazu, Mehl und die 

Kuvertüre-Butter-Mischung.
	� Eiweiß steif schlagen, unterheben und den Teig in das mit 

Backpapier ausgelegte Backblech streichen und 15 Minuten 
backen. 

Für die Glasur: 
	� Schokolade raspeln und mit der Sahne kurz aufkochen. Bei 

schwacher Hitze weiter kochen bis die Glasur fest wird. 
	� Die Glasur auf den ausgekühlten Kuchen streichen und mit 

den gemahlenen Walnüssen oder Mandeln dekorieren.
	� In den Kühlschrank stellen. 
	� Den gekühlten Kuchen mit einem dünnen, scharfen Messer, 

das nach jedem Schneiden mit lauwarmem Wasser abgewa-
schen und abgetrocknet werden sollte, in Würfel schneiden 
(4 x 4 cm).

Für ein Backblech von 30 x 40 cm

Für den Teig:

240 g Kuvertüre

300 g Butter

300 g Zucker 

8 Eigelb

300 g gemahlene Walnüsse oder Mandeln

40 g Mehl

8 Eiweiß

Für die Glasur:

200 g Vollmilch-Schokolade

200 ml Sahne

Zum Dekorieren:

gemahlene Walnüsse oder Mandeln
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Tipp
Man kann die Petits Fours mit verschiedenen Geschmacksrich-
tungen backen. Dazu mischt man lösliches Espressopulver (auf-
gelöst in ganz wenig heißem Wasser) in die Fondantmasse und 
tränkt die Biskuitböden mit Kaffeelikör. Auch der Buttercreme 
kann man lösliches Espressopulver beimischen (wieder auf-
gelöst in wenigen Tropfen heißem Wasser). Für die rosaroten 
Petits Fours kann man der Creme Himbeeraroma zugeben und 
das Fondant mit wenig roter Lebensmittelfarbe färben.

Petit [peti] = frz. klein

four [fur] = frz. Backofen

Für den dunklen Biskuitboden: 
	� Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 
	� 5 EL Wasser mit 5 EL Zucker kochen.
	� 5 Eier steif schlagen und das kochende Zuckerwasser langsam 

hinzugeben. Etwa 3 Minuten lang cremig mixen. 
	� 4 EL Mehl und 1 EL Kakao unterheben. 
	� Auf das mit Backpapier ausgelegte Kuchenblech streichen und 

im Backofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten backen. 

Für die zwei hellen Biskuitböden: 
	� 10 EL Wasser mit 10 EL Zucker kochen.
	� 10 Eier steif schlagen und das kochende Zuckerwasser ein

nieseln lassen. Etwa 3 Minuten lang cremig mixen. 
	� 10 EL Mehl unterheben.
	� In zwei Teile teilen. Zwei Böden backen und auskühlen lassen.
	� Alle drei Böden von beiden Seiten mit dem Pott-Rum oder 

dem Kaffeelikör bepinseln.

Für die Buttercreme: 
	� Eier mit Zucker über dem Wasserdampf schlagen bis eine feste 

Creme entsteht (etwa 10 Minuten). 
	� Die Butter schaumig rühren und die Eiermasse löffelweise 

unterrühren. 
	� Kakao unterheben.
	� Den hellen Biskuitboden mit der Hälfte der Creme bestreichen, 

mit dem dunklen Biskuitboden bedecken, mit der restlichen 
Creme bestreichen und mit dem hellen Boden abschließen. 

	� Den Kuchen für mindestens eine Stunde, besser mehrere Stun-
den oder über Nacht, in den Kühlschrank stellen, danach kleine 
viereckige Stücke schneiden (3,5 x 3,5 cm).

Für den Zuckerguss:
	� Wasser für den Wasserdampf in einem Topf zum Kochen 

bringen.
	� 1 kg Fondant in einer Schüssel über dem Wasserbad geschmei-

dig rühren (ein paar Tropfen Wasser zufügen). Dem Fondant 
den Kakao beimischen.

	� Auf ein Backblech (= Auffangbehälter) ein Ofengitter oder 
Kuchengitter legen, einige (etwa 9) Kuchenstücke darauf legen, 
dann die flüssige Fondantmasse langsam und gleichmäßig über 
jedes Kuchenstück gießen und sofort dekorieren. Die Glasur 
kurz antrocknen lassen, mit einem Messer vom Kuchengitter 
schneiden, in die Papierförmchen legen und kühl stellen.

	� Das aufgefangene Fondant aus dem Auffangbehälter aus
kratzen und zurück in den Fondanttopf geben und das zweite 
Kilogramm Fondant dazu mischen. 

	� Wieder so verfahren wie zu Beginn.
	� Die Petits Fours im Kühlschrank aufbewahren.

Für ein Backblech von 30 x 40 cm,  
für etwa 56 Petit Fours

Für die drei Biskuitböden:

15 Eier

15 EL Zucker

150 ml Wasser

14 EL Mehl	

1 EL Kakao

Für die Buttercreme:

5 Eier

100 g Zucker

1 – 2 EL Kakao

400 g Butter (Zimmertemperatur)

Zum Tränken:

150 ml Pott-Rum (54 %)

150 ml Kaffeelikör

Für den Zuckerguss:

Fondant etwa 2 kg, sowie Kakao oder 
lösliches Espressopulver oder  
Himbeeraroma und rote Lebensmittelfarbe

Zum Verzieren: 

Espressobohnen oder gehackte Pistazien
körner oder Zuckerkügelchen

Außerdem:

Papier-Backförmchen (Ø 50 mm)


