DAS BACKBUCH,
DAS GLUCKLICH MACHT




Inhalt

5 Vorwort

Quick & easy

fix gemacht, fix vernascht

Nicht nur Muffins und Guglhupf, auch
Schmetterlingskuchen und Obsttorte
stehen dank der Kreativitdt der BAYERN 3
Community ruckzuck auf dem Kaffeetisch
und sorgen selbst im betriebsamen Alltag
flr genussvolle Zwischenpausen!

SEITE 28
Wohlfihlprogramm

Genuss ohne Reue

Ein Tag ohne etwas SiiRes ist denkbar, aber
sinnlos. Wozu auch! Ob Msliriegel und
Bananenbrot als stfser Snack fir zwischen-
durch, ob fruchtiger Orangen-Mandelku-
chen oder geeister Wolkenkuchen als Stars
auf der Kaffeetafel —sie alle locken mit
siindenfreiem Genuss!

SEITE 46
Familienhits
von Grol3 und Klein

Nicht nur beste Zutaten, sondern auch viele
schoéne Erinnerungen machen Nussschlung,
Briderkuchen & Co. zu unverzichtbaren
Highlights der BAYERN 3 Community.

Und wer wirde schon daran zweifeln,

dass Donauwellen und Bienenstich in der
allgemeinen Beliebtheitsskala ganz vorne
rangieren? Eben!



SEITE70

Kekse, Cookies und Cupcakes sind kleiner,
simpler und handlicher als ihre groRen
Verwandten, lassen geschmacklich jedoch
nichts zu wiinschen brig. Und so schaffen
sie dezente Abhilfe gegen das Mittagstief,
akute StiRhungerattacken oder leere Teller
beim spontanen Kaffeeklatsch.

SEITE 90

Wer mochte nicht gerne einem besonders
lieben Menschen einen Traum erfillen? Bei
Tortentraumen kein Problem! Und Back-
kunstwerke wie der Keksauflauf mit Schoko-
maus oder die Baggertorte bringen selbst
die Augen der Kleinsten zum Leuchten.

SEITE 110

Backen ist Kunst, wie Claudia zu sagen
pflegt. Und so verwandeln fantasievolle
Dekorationen das Allroundtalent Biskuit in
immer wieder neue Traumtorten. Nichts wie
ran an die Kuchengabel!

SEITE 130

Weihnachten und damit die Zeit der Va-
nillekipferl, Spitzbuben und Lebkuchen ist
immer wieder viel zu schnell vorbei. Darum
sorgt die BAYERN 3 Community mit Lecker-
bissen wie Rotweinplatzchen, Vanille-But-
terwolkchen und Schneeflocken fiir eine
Ausweitung der Pldtzchenzeit.

156 Rezeptverzeichnis
158 Uber die Autorin und die Moderatoren
159 |Impressum



VORWORT




Backen macht glicklich

Wenn wir backen, dann immer, weil etwas
Besonderes ansteht: ein Geburtstag, Weih-
nachten, lieber Besuch oder einfach nur,
weil wir es uns zwischendurch gut gehen
lassen wollen. Fir all diese wunderbaren
Anlésse findet ihr in diesem Buch die pas-
sende Idee. Von der sif3en Kleinigkeit bis
zur grofdartigen Torte, die nicht nur Kinder-
herzen hoher schlagen lasst.

Danke an die BAYERN 3 Back-Community!
Genau wie bei »Was koch' ich heute« —der
groRRten Kochgemeinschaft im ganzen
BAYERN 3 Land — habt ihr auch diesmal mit-
geholfen, die tollsten Rezepte mit Geling-
garantie zusammenzutragen. Ganz gleich,
ob es ein Familienrezept ist, das schon
durch viele Hinde und Madgen gegangen
ist, oder etwas Neues, Selbsterprobtes:
Jetzt haben wir alle etwas davon.

Auf den folgenden Seiten begegnen euch
auch ein paar bekannte Stimmen aus dem
BAYERN 3 Programm, und vielleicht seid ihr
genau so begeistert wie ich, was fir Back-
profis wir da im Team haben. Doch unsere
Back-Community hat noch mehr zu bieten:
einen FC BAYERN Star und Nationalspieler
zum Beispiel. Leon Goretzka stellt euch sein
glutenfreies Bananenbrot vor. Nicht zuletzt

verrat Gedankenleser und Charakter-Coach
Thorsten Havener, welche Teller ihr benut-
zen solltet, um kleine Portionen grof wir-
ken zu lassen — falls ihr es wirklich schafft,
von seinem fluffigen Kaiserschmarrn nur
eine kleine Portion zu verputzen.

Das Tolle am Backen: Wir missen nicht, wir
dirfen! Die Ergebnisse sind kleine Kunst-
werke. Die Bilder — Gemaélde zum Anbeifen!
Blattert euch auf den nachsten Seiten
durch die wunderbaren Versuchungen.
SiRe Stinden sind auch dabei, aber nicht
nur. Wie kénnt ihr Zucker ersetzen oder re-
duzieren ohne auf Genuss zu verzichten?
Auch darauf findet ihr Antworten.

Backen schafft Erinnerungen. Der Duft der
Platzchen, die leuchtenden Augen, wenn
der Geburtskuchen angeschnitten wird —
das bleibt fir immer im Kopf und Herzen.

Mehr davon!

Eure Claudia Conrath




rund um Kuchen und Torten

In einer Backerei in der Nahe von Bad Aibling gibt es einen
fantastischen Mailander Kirschkuchen. Das Rezept musste ich
einfach haben! Darum fragte ich mal in der Community nach,
und siehe da: Einige Teilnehmer kannten sogar die Backerei
in Bad Aibling, konnten mir aber nur mit einem Rezept aus
dem Netz weiterhelfen. Ich also gleich mal ausprobiert - no,
schmeckt nicht so, wie er sein soll. Aber man kapituliert ja
nicht gleich, sondern probiert, andert, variiert und verfeinert
... Bin fast dran verzweifelt, weil es einfach nicht so schme-
cken wollte wie in Bad Aibling, aber nach zig Versuchen:
Voila! Der fast so »guade Mailander Kirschkuacha« (s. S. 57).
von Sonja aus Passau

Der Duft von Susumelle versetzt mich in die Vergangenheit:
Zu Weihnachten waren wir alle im Haus meiner GroReltern
versammelt, die Stimmung war feierlich, es wurde Karten
gespielt und die Susumelle waren an ihrem Platz unter dem
Weihnachtsbaum, bereit, gegessen zu werden. Mit dieser
SURigkeit fihre ich eine Tradition fort, pflege Erinnerungen,
die ich in meinem Herzen trage. Ein Stiick weit will ich sie mit
Ihnen teilen, darum stelle ich in diesem Buch meine »crotone
susumelle di francesca d'emanuele« vor (s. S. 136).

von Francesca aus Achenmthle

SiRe Kindheitserinnerungen: Ich war frither mit meinen
Eltern oft in den USA. Mein Papa und ich sind, wo es nur
ging, in eine Cheesecake-Factory gegangen und haben
samtliche Varianten durchprobiert. Und weil die ihre
Rezepte nicht rausriicken, haben sowohl er als auch ich
angefangen, selber zu tifteln. Papa hat den Cheesecake-
Contest klar gewonnen (s. S. 115)!

von Bayern 3 Moderatorin Julia Liebing
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Bei uns zu Hause wurde mehrmals in der Woche gebacken -
zum einen fir den Eigenbedarf, denn Kaffeetrinken gegen
15:30 Uhr war zu Hause Standard, zum anderen natdrlich
fir diverse festliche Anldsse, wie Geburtstage, Hochzeiten,
Dorffeste etc. Da war dann auch immer mal eine Donauwelle
mit Extra-Kirschguss (s. S. 66) dabei, einer meiner erklarten
Lieblingsblechkuchen. Mittlerweile backe ich sie selbst sehr
gerne. Anfangs brauchte ich 6fter einen Tipp von Muttern:
»Du, wie machst du das mit dem Schokoguss?« ... »Und die
Butter und der Pudding missen exakt die gleiche Tempera-
tur haben fir die Buttercreme?« Inzwischen lauft das Backen
aber richtig gut und im Freundeskreis wird die Donauwelle a
la Mama auch gern mal bei mir bestellt!

von Bayern 3 Moderatorin Simone Faust

Das Rezept fiir die Kartoffellebkuchen (s. S. 138) stammt aus dem
Bayerischen Wald. Dort haben wir auf dem Bauernhof der Familie
Frankl jedes Jahr mehrfach mit unseren drei S6hnen Urlaub ge-
macht. Wenn wir tber Silvester dort waren, dann gab es von Frau
Frankl immer eine riesige, prall mit Platzchen und Lebkuchen ge-
flllte Dose als Wegzehrung fiir die Heimfahrt. Samtliches Geback
war so kostlich, dass es schon spatestens eine halbe Stunde nach
der Abfahrt von meinen Mannern aufgefuttert war. Besonders be-
geistert waren wir immer von den Kartoffellebkuchen, also habe ich
irgendwann einmal Frau Frankl das Rezept abgeluchst und seither
sind sie jedes Jahr in der Adventszeit bei uns Pflichtprogramm.

von Andrea aus Oberursel

Mein Vater hatte eigentlich eine Ausbildung zum Backer gemacht,
dann zwar nie in dem Job gearbeitet, aber immer fiir Gott und
die Welt gebacken. Zudem war er in vielen Vereinen tétig. Als
Faschingsprasident in Schongau hat er beispielsweise fir die
Garde nach den Auftritten immer seinen speziellen Nusszopf
hervorgezaubert. Dieser »Nussschlung« (s. S. 51) — das war immer
der Renner, da werden meine Schwester und ich heute noch dar-
aufhin angesprochen. Er hat ihn Gberall hin mitgenommen, immer
gleich in Scheiben geschnitten (nur ja nicht zu diinn!), und dann
hat er seine Alufolien-Packchen verteilt. Ich denke, die Freude am
Kochen und Backen habe ich von ihm. Schade, dass mein Vater
nicht mehr lebt, in der heutigen Zeit wiirde er vermutlich taglich
irgendwelche Kuchen und Torten posten. Sein Leitspruch: »Wenig
braucht’s net sei, aber guad!« Sein schreibmaschinengeschriebe-
nes Rezept zum Nussschlung ist Gibrigens noch vorhanden ...

von Evi aus Schongau
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TORTENHAMMER

mit Mohnboden
von Michaela aus %Eederbadern

Flr 1 runde Torte
Backzeit: ca. 25 Min.

Fiir den Teig

1 Bio-Zitrone

150 g zimmerwarme Butter

100 g Puderzucker

Salz

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (M)

50 g Mehl

150 g gemahlener Mohn

80 g gemahlene Haselnusskerne

Fiir die Quarkcreme
7 Blatt Gelatine

1 Zitrone

500 g Quark

110 g Puderzucker
250 g Sahne

Fiir das Gelee

300 g Himbeeren
(ersatzweise TK-Himbeeren)
50 g Puderzucker

3 Blatt Gelatine

AuBBerdem
Springform (ca. 26 cm @)
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Backofen auf 200° vorheizen. Die Form mit Backpapier
bespannen. Zitrone heild waschen, abtrocknen. Die Schale
fein abreiben, den Saft auspressen und beiseitestellen.

Die Butter mit der Halfte des Puderzuckers, 1 Prise Salz,
Vanillezucker und Zitronenschale in eine Rihrschissel ge-
ben und schaumig aufschlagen. Die Eier trennen. EiweilRe
beiseitestellen, die Eigelbe einzeln unter die Creme rihren.

Das Mehl in eine weitere Schissel sieben, den Mohn und
die gemahlenen Haselnusskerne hinzuftigen. Die Mehlmi-
schung unter die Buttercreme heben.

Eiweilde aufschlagen, bis sie beginnen, fest zu werden.
Dann unter Rihren den restlichen Puderzucker einrieseln
lassen und alles zu einem mittelfesten, noch geschmeidigen
Eischnee schlagen. Eischnee luftig unter den Teig heben.
Den Teig in die vorbereitete Form fillen und im heiflsen
Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Auskihlen lassen. Dann auf
eine Servierplatte geben und den Tortenring umlegen.

Far die Quarkcreme die Gelatine einweichen und die Zi-
trone auspressen. Quark und Puderzucker verrihren. Die
Gelatine gut ausdricken, dann mit dem Saft beider Zitro-
nen in einem kleinen Topf vorsichtig erwdrmen, bis sie kom-
plett aufgeldst ist. Unter die Quarkmasse rihren. Die Sahne
leicht aufschlagen und ebenfalls unterheben. Die Quark-
creme auf den Mohnboden giel3en, gleichméfig verteilen
und glatt streichen. Mindestens 3 Std. kalt stellen.

Fir das Gelee die Himbeeren abbrausen, TK-Himbeeren
auftauen lassen. Dann mit dem Puderzucker fein pirieren
und durch ein Sieb streichen. Gelatine einweichen, ausdri-
cken undin einem Topf erwarmen. Mit dem Himbeerpiree
vermischen und auf der gekihlten Quarkcreme verteilen.
Die Torte nochmals 1 Std. kalt stellen. Vor dem Servieren
vorsichtig aus Form (6sen und nach Lust dekorieren.
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Claudia Conrath ist die neue Gllicksfee in lhrer
Backstube! Jeden Vormittag fragt die BAYERN 3
Moderatorin »Was koch‘ ich heute?« und tauscht
mit ihren Horerinnen und Hoérern die besten Re-
zepte aus. Und immer wieder Iadt sie dabei unter
dem Motto »Was back’ ich heute?« zum groRen
Backen ein.

Gliick lasst sich backen -
mit der BAYERN 3 Community

Kekse, gesunde Naschereien, Blitzrezepte, Lieblingskuchen, Torten und
Platzchen, die garantiert gute Laune machen! Die 65 Lieblingsrezepte
der Hobbybickerinnen und -backer rund um Claudia Conrath tragen

das einzigartige Qualitits-Siegel der »Was koch‘ ich heute?«-Community:
»Wow, lecker, das liebe ich!«

Alle Rezepte gelingen garantiert, schmecken unglaublich gut - und in
jeder siiBen Kreation steckt eine Extraportion Liebe. Denn was gibt es
Schoneres, als mit kleinen Leckereien anderen Menschen eine Freude

zu machen? Jedes Rezept ist einzigartig und authentisch, mit persénlichen
Storys und echten Geheimtipps - vom BAYERN 3 Moderationsteam,

von Horerinnen und Horern und dem ein oder anderen prominenten Gast.
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