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KUCHEN
MIT & OHNE
OBST

Sie sind nicht nur perfekt
geeignet, um spontanen Besuch
zu bewirten, sondern schmecken
auch zum Nachmittagskaffee oder

zum Picknick — die kostlichen

Kuchen in diesem Kapitel

bieten fiir jeden etwas!
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BAC KEN

BASICS

Wer will guten Kuchen backen,
dermuss haben sieben Sachen..

MEHL UND GRUNDVORRAT Ob es immer genau
sieben Zutaten sind, die einen guten Kuchen aus-
machen, sei dahingestellt. Die folgenden sollten
Sie flirs Backen jedenfalls im Vorrat haben: Mehl,
Zucker, Salz, Backpulver und evtl. Trockenhefe, im
Kihlschrank Butter, Milch und Eier.

Fur feine Kuchen eignet sich am besten helles Wei-
zenmehl der Type 405 oder 550. Typenzahlen sind

das Ma# fiir den Gehalt an Mineralstoffen und han-

gen mit dem Gehalt an Kornrandschichten im Mehl
zusammen: Je hoher die Typenzahl, desto dunkler
und mineralstoffreicher das Mehl. Weizenmehl gibt
es von Type 405 bis 1050. Vollkornmehle tragen
grundsatzlich keine Typenzahl. Wenn Sie gern mit
Vollkornmehl backen, nehmen Sie unbedingt sehr
fein gemahlenes, sonst wird der Teig grob und
briichig. Bei Vollkornriihrteigen und Hefeteigen
erhdhen Sie die im Rezept angegebenen Fliissig-
keitsmenge um 1—4 EL, da die Schalenanteile star-
ker quellen. Ubrigens kann man auch sehr gut mit

Dinkel backen. Er ist eng mit dem Weizen verwandt—
das Mehl kann daher einfach 1:1 ersetzt werden.

NUSSE, KERNE, SAMEN Ganze Niisse und Mandeln
halten langer als zerkleinerte oder gemahlene.
Doch bewahren Sie keine zu groen Mengen der
fettreichen Kostlichkeiten im Vorrat auf, weil auch
diese bei langerer Lagerung ranzig werden.

Haselnlisse bekommen ein herrliches Aroma, wenn
Sie sie auf ein Backblech legen und bei 200° im
Ofen 8—10 Min. résten. Anschlieflend geben Sie die
Nusse auf ein Kiichentuch, lassen Sie sie etwas
abkuhlen und reiben Sie dann die braunen Haut-
chen mithilfe des Tuches ganz einfach ab.

Wenn Sie geschalte Mandeln benétigen, (ibergiefien
Sie die von der papierartigen hellbraunen Haut fest
umschlossenen Kerne mit kochendem Wasser und
lassen Sie sie kurz stehen. Dann kalt abschrecken
und die Kerne aus den Hautchen driicken.




Kuchen mit & ohne O bst

Auch Walnisse sind zum Backen bestens geeignet
und das ganze Jahr erhéltlich — tberwiegend aus Kali-
fornien. Herrlich herbnussig schmecken die Samen
der Pinie, der in den Mittelmeerlandern heimischen
Kiefernart. Das volle Aroma von Mohn erschliefit
sich erst durch Mahlen und Aufkochen. Wenn Sie

die winzigen blauen Samen selbst mahlen mochten,

verwenden Sie z.B. eine elektrische Kaffeemihle.

DAS GIBT SUSSE Zum Backen am besten geeignet
ist der neutrale »weiBe« Zucker, dessen feine
Zuckerkristalle schnell aufgelost sind. Brauner
Zucker oder Rohrzucker bringt ein karamellartiges
Eigenaroma mit. Auch alternative StiBungsmittel
wie Honig, Ahornsirup oder Agavendicksaft mit
ihrem jeweiligen charakteristischen Eigenge-
schmack sind gut zum Backen geeignet. In Hefe-
und Rihrteigen konnen Sie die Zuckerarten einfach
austauschen, fur zarten Mirbeteig ist allerdings
Kristallzucker vorzuziehen. Fiir Cremes wird haufig
Puderzucker verwendet, da er sich im Nu mit den
brigen Cremezutaten verbindet.

DIE TEIGTYPEN Allen Kuchen ist der leckere Duft
eigen, der schon beim Backen aus dem Ofen dringt,
und der unvergleichliche Geschmack von Selbst-
gebackenem. Doch jeder Teig ist anders und mag’s

anders: Neulinge in der Backstube beginnen am
besten mit den einfachen Ruhrkuchen. Hierfir
sollten die Zutaten (Butter, Eier) zimmerwarm sein,
damit sie sich gut miteinander verbinden. Aus
demselben Grund missen sie auch ausdauernd
gerlihrt werden. Benutzen Sie daher am besten
eine Kiichenmaschine oder ein Handriihrgerat.

Der knusprig-zarte Mirbeteig braucht im Gegensatz
zum Rihrkuchen kithlschrankkalte Butter, die, in
kleine Fléckchen geschnitten, rasch unter die Gbri-
gen Zutaten geknetet wird. Gonnen Sie dem Teig
daraufhin noch ca. 30 Min. Ruhe im Kiihlschrank,
dann lasst er sich ganz einfach ausrollen, ohne zu
reiRen oder zu kleben.

Hefeteige brauchen einfach nur Zeit und Warme,
dann kann eigentlich nichts schiefgehen. Schiitzen
Sie den Teig beim Aufgehen gut vor Zugluft, indem
Sie die Schissel mit einem Stofftuch abdecken.
Danach kann der Teig nach Belieben geknetet,
geformt oder auch gleich gebacken werden.

VOR DEM BACKEN, WAHREND DES BACKENS

Bei den meisten Kuchen geniigt es, die Backform
mit weicher Butter oder Margarine griindlich ein-
zufetten. Speiseol geht auch, haftet aber nicht so
gut an den Wanden. Bei sehr zuckerhaltigen (und
damit besonders klebrigen) Teigen legen Sie die
Backform mit Backpapier aus und fetten Sie den
Rand mithilfe eines Backpinsels gut ein. Gerippte
Formen wie Gugelhupf- oder Kranzformen fetten
Sie relativ grofizigig ein und streuen sie zusatzlich
mit Mehl oder Semmelbréseln aus (tiberschissiges
Mehl oder Brésel missen dann durch Klopfen auf
die Form und Umdrehen entfernt werden). Dann
kommt auch der empfindlichste Kuchen sicher aus
der Form heraus. Manche Kuchen sollten kurz vor
Ende der Backzeit mit Backpapier oder Alufolie
abgedeckt werden, da sie sonst an der Oberseite
zu schnell braunen. Wahrend des Backens einfach
zwischendurch mal in den Backofen schauen, so
kann nichts schiefgehen!
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SCHMECKT
ALLEN

Heidelbeerkuchen

Echte Sommerferienseligkeit: mit Eimer und Kamm »in die Blaubeeren
gehen« — und danach ofenfrischen Kuchen geniefSen.

Fiir den Teig:

250 g weiche Butter

225g Zucker

4 Eier (M)

250¢g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver

1 Prise Salz

1TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Fiir den Belag:

200g Butter

200g Mehl

100 g geschdlte, gemahlene Mandeln
150g Zucker

1 Prise Salz

1kg frische Heidelbeeren

Auflerdem:

Butter fiir das Backblech
Puderzucker zum Bestduben

Fiir 1 Backblech (ca. 20 Stiicke)
45 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen

1 Fir den Rihrteig Butter und Zucker mit den
Quirlen des Handriihrgerédts sehr schaumig
schlagen. Ein Ei nach dem anderen griindlich
unterrithren. Mehl, Backpulver und Salz mischen
und zusammen mit der Zitronenschale unter-
arbeiten. Das Backblech einfetten und den Teig
darauf verstreichen.

2 Fir den Belag die Butter zerlassen und etwas
abkuhlen lassen. In einer Schiissel mit Mehl, Man-
deln, Zucker und Salz mischen und mit den Handen
zu Streuseln verkriimeln.

3 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.
Die Heidelbeeren verlesen, in einem Sieb abbrau-
sen und vorsichtig trocken tupfen. Auf dem Teig
verteilen und mit den Streuseln bedecken.

4 Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. goldgelb
backen, dann herausnehmen und auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen. Den Kuchen vor dem
Servieren mit Puderzucker bestdauben.

AUSTAUSCHTIPP

Dieser Kuchen ist ein wunderbarer Begleiter durchs
Gartenjahr: Sie kdnnen den Riihrteig namlich im Lauf
der Monate mit allen Friichten belegen, die gerade
Saison haben: Rhabarber oder Sauerkirschen, Brom-
beeren oder Zwetschgen - sie alle machen sich fein
unter den Butterstreuseln.
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BACKEN

BASICS

Tortenba cke n — Sc hritt flir Sc hritt

Eine festliche Torte zu zaubern ist kein Hexenwerk.
Hier haben wir die wichtigsten Infos zusammengestellt.

BACKFORMEN VORBEREITEN Bei Springformen ver-
hindert ein Bogen Backpapier das Festkleben von
Mirbeteig, Biskuit- und Rithrteig. Dazu legen Sie
das Papier reichlich tberlappend auf den Form-
boden und klemmen es mit dem aufgesetzten Rand
ein. Uberstehendes Papier abschneiden. Aus einer
Obstkuchenform l6st sich der gebackene Boden am
besten, wenn Sie diese mit weicher Butter ausstrei-
chen und diinn mit Mehl ausstreuen. Nun vor dem
Einfullen des Teigs die Form noch kurz umdrehen,
damit das tiberschiissige Mehl herausfallt.

TEIG EINFULLEN Schaumige Biskuitteige sollten
sofort gebacken werden, sonst verliert der Teig
seine Luftigkeit. Nach dem Einfillen des Teigs in
die vorbereitete Form die Oberflache mit einem
Teigspatel glatt streichen und den Teig sofort
backen. Mirbeteige kdnnen in einer geschlossenen
Schissel oder in Folie gewickelt einen Tag kalt
gestellt und erst dann in die Backform eingefllt
und gebacken werden.
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BACKEN Den Backofen rechtzeitig auf die ange-
gebene Temperatur vorheizen. Beim Backen mit
Umluft ist ein Vorheizen in der Regel nicht notwen-
dig — es sei denn, die Backzeit ist kiirzer als 15 Min.;
zudem liegt die erforderliche Temperatur um

ca. 20° niedriger als beim Backen mit Ober- und
Unterhitze. Die meisten Torten werden in der Ofen-
mitte gebacken. Wahrend des Backens die Ofentir
lieber nicht 6ffnen, da der Teig zusammenfallen
konnte. Falls die Tortenoberflache zu dunkel wird,
die Teigmitte aber noch nicht durchgebacken ist,
kénnen Sie einen Bogen Backpapier dartiberlegen.

GARPROBE Kurz vor Ende der Backzeit sollten Sie
mit einer Stabchenprobe feststellen, ob die Torte

durchgebacken ist: Dazu ein Holzstdbchen in die
Mitte der Torte stecken und wieder herausziehen.
Klebt kein Teig am Stabchen, ist die Torte fertig.

NACH DEM BACKEN Die gebackene Torte aus dem
Backofen nehmen und in der Form ca. 5 Min.
abkihlen lassen. Dann mit einem nicht zu spitzen
Messer am Rand entlangfahren und den Teig vom
Formrand l6sen. Die Springform 6ffnen, den Rand
entfernen, die Torte mit einer grolen Palette oder
einem Tortenheber vom Backpapier bzw. Form-
boden l6sen und abnehmen. Biskuittorten lassen
sich auch stiirzen, danach konnen Sie das Back-
papier langsam abziehen. Die Torte auf einem
Kuchengitter ganz auskiihlen lassen. Um die Torte
durchschneiden zu kénnen, muss sie ganz erkaltet
sein. Bei einer Obstbodenform den Teig mit einem
Messer vorsichtig vom Wellenrand l6sen, auf ein
Gitter stiirzen und die Form vorsichtig abnehmen.
Einen Biskuitboden kénnen Sie schon am Vortag
backen und dann in einer Kuchenbox bis zum
Weiterverarbeiten lagern.



Tolle Torten

Grundrezepte

Wenn’s mal schnell gehen muss: Mit diesen Grundrezepten sind Sie flexibel
und konnen Ihre Torte je nach Anlass und Geschmack dekorieren.

BLITZ-BISKUIT

Fiir 1 Springform (24-26 cm &) den Boden der Form mit
Backpapier auslegen, den Rand nicht einfetten. Den
Backofen auf 200° vorheizen. 3 Eier mit 4 EL warmem
Wasser, 75 g Zucker und 1 Prise Salz ca. 5 Min. mit den
Quirlen des Handriihrgerats hellschaumig schlagen.
100 g Mehl mit 2 TL Backpulver dariibersieben und mit
einem Spatel locker unterarbeiten. 4 EL neutrales Pflan-
zendl ziigig unterriihren. Den Teig in die Form fiillen,
glatt streichen und im heien Ofen (Mitte, Umluft 180°)
ca. 20 Min. backen. Stabchenprobe vornehmen, Biskuit
herausnehmen, 5 Min. abkiihlen lassen und mit einem
Messer vom Rand losen. Den Formrand abnehmen, Bis-
kuit auf ein Kuchengitter stiirzen, Backpapier abziehen RUHRTEIGBODEN

und den Boden auskiihlen lassen. Fiir 1 Springform (24-26 cm &) den Boden der Form mit
Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180° vorheizen.
250 g weiche Butter mit 250 g Zucker mit den Quirlen
des Handriihrgerdts hellcremig riihren, bis sich der
Zucker ganz aufgeldst hat. Das Mark von 1 Vanilleschote
und 1 Prise Salz zur Buttermasse geben. 4 Eier nach und
nach unterriihren. 250 g Mehl mit 1 TL Backpulver dar-
iibersieben und ziigig unterarbeiten. Dann ca. 2 %2 EL
Teig auf den Formboden streichen und im heilen Ofen
(Mitte, Umluft 160°) 10-12 Min. goldgelb backen. Her-
ausnehmen, auf ein Gitter stiirzen, Papier abziehen und
erneut in die Form einspannen. Fiinfmal wiederholen,
sodass sechs Boden entstehen. Bdden auskiihlen lassen.

FRISCHKASE-BUTTERCREME

Fiir ca. 400 g Creme 200 g weiche Butter mit 6 EL Puder-
zucker hellcremig riihren. 200 g Doppelrahmfrischkdse
nach und nach unterriihren. Zum Schluss 2-3 EL frisch
gepressten Orangensaft untermengen. Je nach Torten-
rezept kann diese Creme auch mit anderem Fruchtsaft
zubereitet werden, z. B. mit frisch gepresstem Zitronen-
saft, mit fein gemixten, passierten Beeren oder mit
durch ein Sieb gestrichenem Passionsfruchtmark.
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FESTLICH

Tolle Torten

Ro se n-Litsc hi-Torte

Ein Augen- und Gaumenschmaus fiir besondere Anlisse:
zarte Baiserboden mit fruchtiger Fiillung und edler Bliitenblattgarnitur.

Fiir das Baiser:

5 Eiweif (M)

4 EL Rote-Bete-Saft (Reformhaus)

4 TL Rosenwasser (Apotheke, Reformhaus
oder Asialaden)

1 Prise Salz | 250 g Puderzucker

225 g gemahlene Mandeln

Fiir die Fiillung:

500 g Litschis (ersatzweise 2 Dosen Litschis
a 225 g Abtropfgewicht)

250 g Himbeeren

400 g Sahne

2 Péackchen Sahnesteif

2 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:

Rosenbliitenblatter von 2 ungespritzten Rosen
Himbeeren (nach Belieben)
Puderzucker zum Bestauben

Fiir 1 Springform von 24 cm & (12 Stiicke)
50 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen

1 Den Backofen auf 140° Umluft vorheizen. Mit-
hilfe der Springform drei Kreise auf je einen Bogen
Backpapier zeichnen und je einen Bogen auf ein
Backblech legen.

2 Fir das Baiser die Eiweif3e mit Rote-Bete-
Saft, Rosenwasser und Salz mit den Quirlen des
Handriihrgerats steif schlagen. Den Puderzucker
daraufsieben und mit den Mandeln mit einem
Spatel vorsichtig unterziehen. Baiser in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtdlle fillen und drei
Boden kreisférmig auf das Backpapier spritzen.
Alle drei Boden gleichzeitig im heien Ofen

ca. 20 Min. backen. Die Béden sollten trocken
sein, sich aber noch etwas elastisch anfiihlen.
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Dann herausnehmen, umgekehrt auf ein Kuchen-
gitter legen und das Papier vorsichtig abziehen.

3 Furdie Fllung die Litschis schélen, entsteinen,
klein schneiden und in einem Sieb abtropfen las-
sen. Himbeeren verlesen. Die Sahne mit Sahnesteif
und dem Puderzucker steif schlagen.

4 Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte legen,
mit dem Springformrand umschlieRen und den
Boden mit der Halfte der Sahne bestreichen, die
Halfte der Litschis und Himbeeren darauf verteilen.
Den zweiten Boden daraufsetzen, Vorgang wieder-
holen und mit dem letzten Boden abschlief3en.
Den Springformrand entfernen. Die Torte mit den
Rosenblitenblattern und eventuell Himbeeren
belegen, mit Puderzucker bestauben und sofort
servieren. Die Torte am besten mit einem elektri-
schen Messer schneiden.

DEKOTIPP

Am besten verwenden Sie Rosen aus dem eigenen
Garten. Alternativ sehen auch andere essbare Bliiten,
wie Veilchen oder Gansebliimchen, sehr hiibsch aus.

INFO: BAISERBODEN

Die Baiserbdden kénnen Sie auch im Ofen mit Ober-/
Unterhitze bei 150° trocknen. Dann miissen Sie die
Bdden aber einen nach dem anderen backen.
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BACKEN

ZUM
FRUHSTUCK

Brio c he-Rosinen-Muffins

In Frankreich ist ein Sonntagsfriihstiick ohne dieses luftig-leichte Hefegebdck
schwer denkbar. Bald werden auch Sie es nicht mehr missen wollen.

350 g Mehl + Mehl zum Bestduben
% Wiirfel Hefe (etwa 30 g)

60 g Zucker | 100 ml lauwarme Milch
2 zimmerwarme Eier (M)

3 zimmerwarme Eigelb (M)

2 kraftige Prisen Salz

100 g weiche Butter

4 EL Orangenlikdr, Calvados oder Apfelsaft
80 g Rosinen

AuBerdem:

1 12er-Muffinblech
Puderzucker zum Bestauben

Fett fiirs Blech

Fiir 12 Stiick
45 Min. Zubereitung | 1 Std. 15 Min. Gehen
15 Min. Backen

1 Das Mehlin eine Schiissel geben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Hefe zerbrockeln und
mit 1 EL Zucker und 8o ml Milch verriihren, bis sich
die Hefe aufgeldst hat. Die Hefemilch in die Mulde
gieflen, mit einem feuchten Tuch abdecken und
an einem warmen Ort etwa 15 Min. gehen lassen.

2 Dann Eier, 2 Eigelbe, tibrigen Zucker und Salz
mit in die Schiissel geben, alles mit den Knethaken
des Handrihrgerats verkneten. Dabei nach und

nach die Butter unterarbeiten. Den Teig etwa 5 Min.

durchkneten, bis er weich und elastisch ist. Dann
mit etwas Mehl bestduben und abgedeckt weitere
30 Min. gehen lassen. Den Orangenlikor, Calvados
oder Apfelsaft erhitzen, Uber die Rosinen giefien
und abgedeckt genauso lange marinieren lassen.

3 Den Teig kraftig mit den Handen durchkneten.
Die Rosinen mit Mehl bestauben und gleichmagig
in den Teig einarbeiten. Abgedeckt etwa 20 Min.
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gehen lassen. Backofen auf 220° (Umluft 200°)
vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs einfetten.
Ubriges Eigelb und restliche Milch verquirlen.

4 Gut drei Viertel des Teiges in 12 gleich grofie
Stiicke teilen, zu Kugeln rollen (Bild 1) und in die
Blechvertiefungen setzen. Jeweils in die Mitte
eine tiefe Mulde driicken und mit etwas Eiermilch
bepinseln.

5 Ubrigen Teig ebenfalls zu 12 gleich groBBen
Kugeln formen und in die Mulden setzen (Bild 2).
Den Teig nochmals etwa 10 Min. gehen lassen.

6 Den Teig mit der restlichen Eiermilch bestrei-
chen. Das Muffinblech in den Ofen (Mitte) schie-
ben. Eine kleine Tasse Wasser auf den Ofenboden
gieflen, die Ofentire sofort schlieBen und die Tem-
peratur auf 180° (Umluft 160°) herunterschalten.
Die Muffins etwa 15 Min. backen. Dann herausneh-
men, kurz abkihlen lassen und aus der Form lésen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestdauben.

TIPPS

Die Brioche-Rosinen-Muffins schmecken ganz frisch am
feinsten. Am besten zum spdten Friihstiick oder Brunch
mit Butter und einer Auswahl an Marmeladen servieren.
Sollten ein paar von den Muffins {ibrig bleiben, gut ver-
packt tiefkiihlen. Dann bei Bedarf aus dem Tiefkiihlfach
nehmen, in den Ofen (Mitte) schieben, die Temperatur
auf 150° (Umluft 130°) stellen und die Brioches etwa

20 Min. auftauen und wieder »frisch« werden lassen.
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BACKEN

Preiselb e er-Birnen-Muffins

100 g Butter

200 g Mehl

2 gehdufte TL Backpulver

2 Birnen (300 g)

2 Eier (M)

200 g Créme fraiche, Schmand oder saure Sahne
100 g Zucker

150 g Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)
AuBerdem:

1 12er-Muffinblech

Puderzucker zum Bestauben

12 Papierformchen oder Fett fiirs Blech

Fiir 12 Stiick
20 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Je ein Papierférmchen in die Vertiefungen des
Muffinblechs setzen oder die Mulden einfetten.
Die Butter zerlassen, Mehl und Backpulver ver-
mischen. Die Birnen vierteln, schalen, entkernen,
klein warfeln.

2 Die Eier mit Creme fraiche, Schmand oder
saurer Sahne, Zucker und Butter verrithren.
Mehlmischung ziigig unterriihren, die Birnen
untermengen.

3 Die Halfte des Teigs in die Blechvertiefungen
fillen. Die Preiselbeeren gleichmafig dariiber
verteilen, den tbrigen Teig daraufhaufen. Die
Muffins im Ofen (Mitte) 20—25 Min. backen. Dann
kurz abkihlen lassen und aus der Form losen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

FRUCHTIG
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Kirsch-Crumble-Muffins

60 g Butterkekse

50 g Marzipanrohmasse

100 g geschdhlte, gemahlene Mandeln

100 g Mehl

100 g Zucker

150 g kalte Butter

300 g tiefgekiihlte Sauerkirschen, aufgetaut
(ersatzweise Kirschen aus dem Glas, abgetropft)
Auflerdem:

1 12er-Muffinblech

12 Papierformchen fiirs Blech

Fiir 12 Stiick
20 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen

1 Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Je ein Papierférmchen in die Vertiefungen des
Muffinblechs setzen. Die Butterkekse fein zer-
bréseln, das Marzipan sehr klein wiirfeln oder
hacken.

2 Mandeln, Mehl, Zucker und die Butter in Flock-
chen mit den Handen zu Streuseln verarbeiten.
Etwa 300 g abnehmen und kiihl stellen. Ubrige
Streusel mit Keksbrgseln und Marzipan mischen.

3 Die Keks-Marzipan-Mischung in die Blech-
vertiefungen fillen. Die Kirschen darauf verteilen
und mit den Streuseln bedecken. Die Muffins im
Ofen (Mitte) 20—25 Min. backen. Dann herausneh-
men, kurz abkihlen lassen und aus der Form lésen.
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