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KLEINE HELFER
IN DER BACKSTUBE
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Ein altes Sprichwort, das durchaus nicht ganz von der Hand zu weisen ist. Mit guten Werk-
zeugen ldsst sich auch gut arbeiten. Und je mehr man backt, desto lohnenswerter und arbeits-
erleichternder sind eine gut ausgestattete Backkiiche und eine hochwertige Kiichenmaschine.
Doch keine Sorge, fiir den Anfang geniigt auch ein gutes Handrithrgerit mit den entsprechenden
Rithraufsitzen. Dariiber hinaus finden sich in den meisten Haushalten ohnehin niitzliche Back-
helfer, die einem Einsteiger zunéchst einmal geniigen.

Mit der Backleidenschaft wichst auch die Begeisterung fiir die Vielfalt professioneller Back-
tools. Doch fiir die ersten Schritte muss man nicht alles im Schrank parat liegen haben. Eine
Teigrolle beispielsweise lasst sich prima durch eine saubere Flasche ersetzen, ein Tortenring auch
mal durch einen einfachen Springformrand.

HANDRUHRGERAT ODER
KUCHENMASCHINE
Ob nun das eine oder das andere - wichtig sind die
Aufsitze. Einen Schneebesen braucht man zum Aufschla-
JeigerdiWVEisdhrkaecloeletei§ph ainemK nathaRéthféir Sdlssigee
Teige (Hefeteig und Miirbeteig). Die meisten Kiichen-

maschinen haben dariiber hinaus in ihrer Grundausstat-
tung einen Flachriihrer, der eine Mischung aus Schneebesen
und Knethaken ist und sich fiir alle Rithrteige eignet.




ALLROUND-BACKFORMEN

Mit verschiedenen Backformen lassen sich die unterschiedlichsten Boden zaubern. Besonders
wichtig ist eine beschichtete Springform. Die gangigsten Gréflen sind Formen mit 26 und 28 cm
Durchmesser. Alle Rezepte in diesem Buch werden in 26er-Formen gebacken, mit Ausnahme
einiger Torten. Man muss aber nicht unbedingt eine 26er-Form kaufen, wenn man bereits eine
28er besitzt. Lediglich sollte man bedenken, dass der Kuchen mit den angegebenen Mengen in
der grofleren Form etwas flacher ausfillt. Fiir jedes Rezept wird die Springform mit Backpapier
ausgelegt und mit dem Ring fest eingespannt.

WEITERE WICHTIGE FORMEN

Tarteformen (flach, rund oder rechteckig) mit gewelltem Rand
Kastenform fur Rihrkuchen wie Marmor- oder Rotweinkuchen
Gugelhupfform fur den perfekten Klassiker
Muffinblech und Tarteletteférmchen far kleines Geback

Backbleche fur grof3e Blechkuchen wie Kekse oder Musliriegel

Backformen gibt es unzihlig viele und wirklich sehr schéne. Je mehr man backt, desto grofier
wird die Leidenschaft dafiir. Dann macht es viel Freude, seinen Grundstock durch die eine oder
andere besondere Form zu erweitern. Fiir den Anfang jedoch kommt man schon sehr weit mit
der guten altbewéhrten Springform. In ihr gelingen auch die ersten Tarteversuche, sofern man
bereit ist, auf den gewellten Rand zu verzichten. Nach und nach kommen alle moglichen Formen
hinzu - ihr werdet schon sehen!

Eine Backform furs Leben: Meine Mama
backt noch immer in der Kranzform ihrer Oma.
Manchmal denke ich, wahrend ich ihren
leckeren Kuchen genief3e, wie viel darin wohl
schon gebacken wurde, wie viele Feste und

schéne Momente mit den Kuchen aus dieser

Form schon gefeiert wurden und wie sie

wohl so war, die geliebte Uroma ...
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RED-VELVET-GUGELHUPF

12 STUCK | ZUBEREITUNGSZEIT 25 MIN. | BACKZEIT 45 MIN.

200Tpv&idke Butter
250 g Zucker

5 Eier (M)

280 g Buttermilch

2 TL rote Lebensmittelfarbe
450 g Mehl

100 g Kokosraspel
1% TL Backpulver
1 Msp. Salz

15 g Kakaopulver
AufSerdem:

300 g Schoko-Kuchenglasur

(nach Belieben auch mehr;
ersatzweise selbst gemachte
Ganache, s. S. 89)
Beeren (nach Belieben)
Puderzucker zum Bestduben
Gugelhupfform (22-25 cm @)
Butter und Mehl fiir die Form

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Die Gugelhupf-
form mit Butter einfetten und mit Mehl ausstauben.

Butter und Zucker cremig rithren. Die Eier nacheinander
hinzugeben und jeweils griindlich unterschlagen. Die But-
termilch unter Rithren einflieflen lassen. Die Lebensmittel-
farbe unterithren, bis die Masse gleichmif3ig eingeférbt ist.
Mehl, Kokosraspel, Backpulver und Salz mischen und 16f-
felweise unterrithren. Die Hélfte des Teigs aus der Schiissel
nehmen und den Kakao unter die restliche Hilfte rithren.
Den Kakaoteig in die Form fiillen, den restlichen hellen Teig
daraufgeben. Eine grof3e Gabel spiralférmig durch die bei-
den Teigmassen ziehen, sodass eine Marmorierung entsteht.
Den Kuchen im Ofen (unten) 40-45 Min. backen. Heraus-
nehmen und ca. 20 Min. in der Form ruhen lassen. Dann
auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Die Kuchenglasur nach Packungsangabe schmelzen lassen
und den Gugelhupf damit tiberziehen. Nach Belieben mit
Himbeeren garnieren und die Glasur trocknen lassen. Vor

dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Himbeeren oder Rote Johannisbeeren
passen mit ihrem leuchtenden Rot
am besten zum roten Innenleben

des Red-Velvet-Gugelhupfs.
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GALETTES

2 GALETTES A 6 STUCKE | ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN. | KUHLZEIT 2 STD. | BACKZEIT 40 MIN.

PAYTHT ElbEg:

200 g Mehl

50 g Zucker

Salz

100 g kalte Butter

Fiir den Beerenbelag:

1 Bio-Zitrone

500 g Beeren nach Wahl
1 TL Vanillepaste

3 EL Zucker

1 EL Ahornsirup

4 TL Speisestirke

Fiir den Apfelbelag:

4 Apfel

Y Zitrone

3 EL Zucker

1 TL Zimtpulver
AufSerdem:

2 Eigelb (M)
2 EL Milch
1 EL Zucker

100 g gehackte Pistazienkerne
Puderzucker zum Bestduben

Backblech

Mehl fiir die Arbeitsfliche

ZUBEREITUNG

Fir den Teig Mehl, Zucker und 1 Prise Salz mischen. Die
Butter in Stiicke schneiden und mit der Mehlmischung
und 50-75 ml eiskaltem Wasser zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Nur so lange kneten, bis alles homogen ver-
bunden ist. Den Teig in Fischhaltefolie gewickelt im Kiihl-
schrank mindestens 2 Std. ruhen lassen.

Fiir den Beerenbelag die Zitrone heif$ waschen, trocken tup-
fen, die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Beides mit
Beeren und den iibrigen Zutaten mischen.

Fiir den Apfelbelag die Apfel waschen, vierteln, die Kernge-
hiuse entfernen und die Viertel in diinne Spalten schneiden.
Den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft, Zucker, Zimt
und Apfel vorsichtig mit den Hinden vermengen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Back-
papier belegen.

Den Teig halbieren, auf der bemehlten Arbeitsfliche zu zwei
ca. 5 mm dicken Kreisen ausrollen und auf das Blech legen.
Auf einem Teig die Beeren verteilen, auf dem anderen die
Apfel dekorativ anordnen, dabei jeweils einen ca. 3 cm brei-
ten Rand frei lassen. Den Rand iiber die Beeren und Apfel
schlagen und leicht andriicken.

Eigelbe und Milch verquirlen, die Rander der Galettes damit
bestreichen und mit Zucker bestreuen. Die Galettes im Ofen
in 35-40 Min. goldbraun backen. Lauwarm oder kalt servie-

ren, vorher mit Pistazien und Puderzucker bestiuben.

Die Teigkreise mussen nicht perfekt sein. Der Charme
dieser leckeren Galettes liegt in ihrer Unvollkommenheit.

Dazu schmeckt Vanilleeis oder Schlagsahne.
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EIERLIKOR-CHEESECAKE

12 STUCKE | ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN | KUHLZEIT 5 STD.

FAyTRT Edksboden:

200 g Butterkekse

50 g gemahlene Haselnusskerne
120 g Butter

Fiir die Creme:

150 g weifSe Schokolade

300 g Magerquark

500 g Mascarpone

130 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

% TL Salz

130 ml Eierlikor

2 Pck. Sofortgelatine

220 g Sahne (mind. 33 % Fett)
Fiir den Guss:

300 ml Eierlikor
1 Pck. Sofortgelatine
AufSerdem:

100 g gehackte Pistazienkerne
Springform (26 cm @)

ZUBEREITUNG

Fiir den Keksboden die Butterkekse in einen Gefrierbeutel
geben und ein gefaltetes Kiichentuch darauflegen. Mit dem
Nudelholz oder einem schweren Topf die Kekse zerdriicken.
Alternativ die Kekse im Mixer zerkleinern. Die Brosel mit
den Haselniissen mischen. Die Butter in einem Topf schmel-
zen lassen und mit der Brosel-Nuss-Mischung verriihren.
Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen, die
Brosel-Butter-Masse darin verteilen und andriicken. Die
Form in den Kiihlschrank stellen.

Fir die Creme die Schokolade im Wasserbad schmelzen und
abkiihlen lassen. Quark, Mascarpone, Puderzucker, Vanille-
zucker und Salz glatt verrithren. Eierlikér und Schoko-
lade nach und nach dazugieflen. Die Gelatine unterriithren.
Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme auf
dem Keksboden verteilen und glatt streichen.

Fir den Guss den Eierlikér lauwarm erhitzen und die
Gelatine einriihren. Den Eierlikorguss auf die Torte gieflen
und durch leichtes Drehen und Neigen der Form zu einem
glatten Spiegel verlaufen lassen. Die Torte mindestens
4-5 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Den Eierlikor-Cheesecake vor dem Servieren mit den

gehackten Pistazien bestreuen.
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SCHOKO-VANILLECREME-TORTE

12 STUCKE | ZUBEREITUNGSZEIT 1 STD. 30 MIN. | BACKZEIT 35 MIN. | KUHLZEIT 3 STD.

HiTha EMtenboden:

250 g Margarine | 230 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

3 Eier (M) | 200 g Schmand

1 EL Nuss-Nugat-Creme

200 g Mehl | 50 g Kakaopulver
1 Pck. Backpulver | Salz

100 ml Milch

150 g Schokoraspel

(ersatzweise gehackte
Zartbitterschokolade)

Fiir die Vanillecreme:

30 g Vanillepuddingpulver

80 g Zucker | 360 ml Milch

2 Eigelb (M) | % TL Vanillepaste
Fiir die Mousse au Chocolat:

400 g Zartbitter-Schokolade
50 g Butter | 6 Eier (M) | Salz
70 g Zucker | 400 g Sahne
150 g Vollmilch-Schokolade
AufSerdem:

4 EL Nuss-Nugat-Creme

125 g Schoko-Kuchenglasur

1 Handvoll Karamell-Popcorn
2 Springformen (a 26 cm @)
Margarine fiir die Formen

Tortenring | Tortenfolie

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 165° Umluft vorheizen. Die Springformen
mit Backpapier auslegen, die Rander mit Margarine ein-
fetten. Fiir die Tortenbdden aus den angegebenen Zutaten
nach dem Rezept auf S. 86 einen Schokoteig zubereiten. Den
Teig in die beiden Formen verteilen und im Ofen (Mitte und
unten) 25-35 Min. backen.

Inzwischen fiir die Vanillecreme das Puddingpulver mit
dem Zucker mischen und mit etwas Milch glatt rithren. Die
Eigelbe unterrithren. Die iibrige Milch mit der Vanillepaste
aufkochen und nach und nach unter die Eigelb-Pudding-
pulver-Mischung rithren. Die Masse in den Milchtopf geben
und bei mittlerer Hitze unter stindigem Rithren erwdrmen
(nicht kochen), bis sie andickt. Die Creme beiseitestellen
und abkiihlen lassen.

Fir die Mousse au Chocolat die angegebenen Zutaten nach
dem Rezept auf S. 93 verarbeiten und kiihl stellen.

Einen Tortenboden auf eine Kuchenplatte legen und mit
2 EL Nuss-Nugat-Creme bestreichen. Einen Tortenring mit
Tortenfolie auskleiden und den Boden damit umspannen.
Ein Drittel der Mousse au Chocolate auf dem Boden ver-
teilen und glatt streichen. Die Vanillecreme darauf verstrei-
chen, dabei etwa 3 cm Abstand zum Rand frei lassen.

Den zweiten Boden daraufsetzen, leicht andriicken und mit
der restlichen Nuss-Nugat-Creme bestreichen. Das zweite
Drittel der Mousse darauf verteilen und glatt streichen. Die
Torte und die restliche Mousse im Kiihlschrank 2-3 Std.
ruhen lassen.

Die Torte mit der restlichen Mousse au Chocolat rundhe-
rum bestreichen. Die Schokoglasur nach Packungsanwei-
sung schmelzen und gitterférmig iiber die Torte traufeln.

Mit Popcorn kreisformig dekorieren.
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BLUMIGE KAFFEEKEKSE

TN

25-30 STUCK | ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN. | KUHL- UND PRESSZEIT 1STD. | BACKZEIT 13 MIN.

FFTha gdressten Bliiten:
30 essbare Bliiten (s. S. 14)

mehrere Papierbigen

(Zeitung, Kiichenpapier
oder Pergament)
schwere Biicher (ersatzweise

andere Gewichte)

Fiir den Teig:

130 g kalte Butter

60 g Puderzucker | Salz

1 Eigelb (M)

130 g Mehl | 150 g Speisestdirke
1 Bio-Zitrone

Auferdem:

1 Eiweif$ (M)
Backblech
Mehl fiir die Arbeitsfliche

runder Ausstecher (ersatzweise

Trinkglas; ca. 6 cm @)

ZUBEREITUNG

Fiir die gepressten Bliiten die Stiele der Bliiten abschneiden.
Die Bliiten flach auf Papier verteilen, einen zweiten Bogen
darauflegen und die Bliiten zwischen den Seiten eines dicken
Buchs pressen. Das Buch mit weiteren Biichern beschweren.
Fiir den Teig die Butter mit Puderzucker und 1 Prise Salz
glatt rithren. Das Eigelb unterrithren. Mehl und Speise-
starke mischen. Die Zitrone heif waschen und trocken tup-
fen, die Schale abreiben und den Saft einer Halfte auspres-
sen. Die Buttermasse mit Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft
und der Mehlmischung zu einem glatten Miirbeteig verkne-
ten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt im Kithlschrank 1 Std. ruhen lassen.

Den Backofen auf 185° vorheizen. Das Backblech mit Back-
papier belegen. Den Teig auf der mit Mehl bestidubten
Arbeitsfliche ca. 5 mm dick ausrollen. Mit einem Ausste-
cher 25-30 Kreise ausstechen. Die Kreise auf das Backblech
legen und im Ofen (Mitte) 8 Min. vorbacken.

Inzwischen die gepressten Bliiten aus dem Buch nehmen.
Das Eiweif$ mit einem Schneebesen leicht verquirlen. Das
Blech herausnehmen und die Ofentemperatur auf 150°
reduzieren. Die Kekse leicht mit Eiweifl bestreichen. Die
gepressten Bliiten darauflegen und sanft andriicken. Einen
Bogen Backpapier darauflegen und ein zweites Blech zum
Beschweren der Bliiten darauflegen. Die Kekse im Ofen
(Mitte) in 4-5 Min. fertig backen.

Das obere Blech und das Backpapier entfernen, die blumi-

gen Kaffeekekse auf dem Blech auskiihlen lassen.

Diese wunderbaren Kekse verzaubern jede Kaffee-

pause und sind dazu noch ein schénes Mitbringsel.






... und noch schoner wird es mit traumhaft leckerem Geback, das kleine
wie grof3e Momente versuf3t. Sei es die Nachmittagspause mit
Madeleines zum Kaffee oder das rauschende Geburtstagsfest, bei dem
die festliche Pistazientorte schneller aufgegessen ist als die Kerzen ausge-
pustet sind ... Ob fir die Liebsten oder einfach nur mal fur sich selbst - die
Kuchen, Tartes, Torten und stf3en Kleinigkeiten in diesem reich
illustrierten Backbuch sind Augenschmaus, Gaumenfreude und
Seelenschmeichler zugleich. Lasst euch von einfachen Rezepten,
Kuchengeschichten und Anekdoten inspirieren und

auch eure Kiche wird zur duftenden Backstube.

WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-8292-0
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