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Vorwort Seite 7

Suppen und Eintopfe Seite 9

Loffelweise Gliick: Wenn’s drauflen dauerregnet oder dicke Schnee-
flocken schneit, kommen sie gerade recht — dampfende Suppen
und dicke Eintopfe. Sie wirmen Korper und Seele und verhelfen nicht selten
schlichten Resten zu einem grofSartigen zweiten Auftritt.

Kartoffeln, Gemiise und Nudeln Seite 29

Mittwochs Pellkartoffeln, samstags Linsen und sonntags der Knodel
in einem See von Bratensauce: Manchmal waren es gerade die vermeintlichen
Beilagen, die fiir uns die Hauptrolle spielten. Hier kommen sie
endlich wieder zu ihrem Recht.

Fleisch und Fisch Seite 73

Gulasch, Backfisch und Brathidhnchen: Das haben wir uns schon
frither als Geburtstagsessen gewiinscht, und das lieben wir auch heute
noch heif$ und innig. Das Beste: Heute diirfen wir selbst entscheiden,
wie hiufig ein Geburtstagsessen auf den Tisch kommt!



SiifSer Nachtisch Seite 123

Schokoladenpudding mit Vanillesauce oder GriefSpudding mit Sauer-
kirschen — all diese Leckereien gibt’s heute fertig zu kaufen. Aber irgendwas
fehlt. Vielleicht die Prise Personlichkeit, die all diese Gerichte frither hatten?
SiifSe Sehnsiichte kommen eben nicht aus der Packung.

Kleine Teilchen Seite 167

Fiir Kinderhinde haben diese siifSen Sachen genau das richtige Format.
Aber komischerweise wollten die GrofSen friither auch etwas abhaben von
Amerikanern und Apfeltaschen, Nussecken und Windbeuteln.
Hochste Zeit, sie selbst zu backen — und ganz freiwillig zu teilen.

Alltagsbiickerei Seite 203

GrofSe Kaffeetafel? Weifle Tischdecke? Braucht man zum Kuchenessen nicht!
Nusskuchen und Gugelhupf, Streusel vom Blech und die Obstkuchen einer
ganzen Gartensaison iiberzeugen durch schlichte Grofe.

Hier kommen die Rezepte zum unkomplizierten Einfach-Losbacken.
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Sonntagsbackerez Seite 283

Wenn Grofimutter das gute Kaffeegeschirr aus dem Schrank holte,
gab es Grund zur Freude: iiber Sachertorte, Frankfurter Kranz oder
Kdisesahne. Der Anlass? Ist in der Erinnerung etwas verschwommen. Klar und
deutlich ist dagegen das Bild der Tortenpracht.

Besonderes rund ums Jahr Seite 321

Zum Karneval gehort Fettgebackenes, zu Ostern das puderzuckerbe-
stdubte Lamm und zu Weihnachten der Stollen.
Fiir uns Kinder hatte das Jahr eine klare Ordnung.
Kuchen statt Kalender — wie wiir’s damit mal wieder?

Herzhaftes aus der Backstube Seite 363

Backen muss nicht siif$ sein: Eine Scheibe frisch gebackenes Brot
mit Butter — ein einfaches Gliick, das sich wiederzuentdecken lohnt.
Genau wie selbst gemachte Sonntagsbrotchen,
Laugenbrezen und die Kisestangen zum Wein.



Einmachen Seite 391

Eine Scheibe knuspriges Brot mit Butter und gekront von Mamas selbst
gekochter Marmelade — fiir viele Kinder auch heute noch das Grofste. Und
fiir Erwachsene eine der leckersten Kindheitserinnerungen. Lassen Sie sie mit
Johannisbeerkonfitiire und Quittengelee wieder lebendig werden!

Teiggrundrezepte

Plunderteig Seite 176
Riihrteig Seite 208
Miirbeteig Seite 238

Biskuitmasse Seite 302

Brandmasse Seite 326
Hefeteig Seite 372

Register Seite 416
Bildnachweis Seite 430
Literaturnachweis Seite 430
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Der Geschmack der Erinnerung

Kennen Sie das? Manchmal reicht ein Duft in der Nase, ein Geschmack auf der Zunge,
und sofort stehen einem Bilder von friher vor Augen. Zumindest uns geht es so:

»Ich beif3e in eine Scheibe frisches Holzofenbrot, bestrichen mit Butter und selbst ge--
kochter Himbeermarmelade — und plétzlich bin ich wieder klein, sitze in Omas Kiiche
auf der Arbeitsplatte und halte einen Teller mit dem Brot auf den Knien, das meine Oma
mir gestrichen hat. Dabei sehe ich ihr zu, wie sie vor sich hin werkelt.«

»Eine bestimmte Geruchsmischung aus Putzmitteln und dem Duft warmer Hefe versetzt
mich zuriick in die Samstage meiner Kindheit. Die Ttr zum Garten steht offen; draufien
fahren die Nachbarskinder Rollschuh, ich will auch raus. Und ich weifs: Wenn ich zurtick-
komme, gibt es ein Stiick frisch gebackenen Streuselkuchen.«

Solche Erinnerungen bringen ein Gefihl der Geborgenheit mit, nach dem wir uns mitun-
ter sehnen. Dann soll ein Kartoffelsalat, bitteschén, wieder so schmecken wie der von
Mutter, der Braten so duften wie damals und noch mal der Lieblingspudding auf dem
Tisch stehen. Wer Gliick hat, besitzt ein paar handschriftliche Rezeptnotizen, die in der
Familie weitergereicht wurden. Aber darin stehen nicht selten geheimnisvolle Angaben
wie »1 Tasse Béchamelsauce zugeben« oder »Braten im Ofen garen«. Aha. Aber wie
genau geht jetzt eine Béchamelsauce noch mal? Und wie heif} soll der Ofen sein?

Fir alle, die sich den Geschmack ihrer Kindheit wieder erkochen und erbacken wollen,
haben wir dieses Buch geschrieben (und auch die Sache mit der Béchamelsauce und
den Ofentemperaturen erklart). Zum Gliick sind die wahren Kiichenschatze meist

ganz einfache Gerichte, schndérkel- und zeitlos. Damit diese schlichten Geniisse an

den Geschmack unserer Erinnerung heranreichen, ist lediglich zweierlei nétig: erstens
gute Zutaten — frischer Fisch, Fleisch aus artgerechter Haltung, saisonales Obst und
Gemise. Und zweitens eine Prise Liebe. Man kénnte auch sagen: der Wunsch, etwas
richtig Gutes zu backen und zu kochen. Dann schmecken diese Gerichte, wie sie sollen:
nach echter Heimwehkiiche.

Probieren Sie es aus! Wir wiinschen Ihnen viel Spaf} dabei.

ﬂwue lahen Toedoer. Soboire Sl

Vorwort
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mit Wirstchen

Unter den dicken Suppen ist die Kartoffelsuppe Konigin: sittigend mit jedem Bissen,
dabei so einfach abzuwandeln, dass sie immer wieder neu daherkommt. Aber der Klassiker verdient
es, sich immer wieder auf ihn zu besinnen. Schon wegen der Wiirstchen!

1 grofle Zwiebel

1 kleine Stange Lauch

600 g Kartoffeln (am besten
eine mehligkochende Sorte)
2-3 Méhren (ca. 200g)

1 Stiick Knollensellerie (ca. 150g)
2EL Butter

1,251 krdftige Rinder-

oder Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

Salz - Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
100g Sahne

4 Wiener Wiirstchen

1/2 Bund Petersilie

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 620kcal - 1 Std. Zubereitung

Zwiebel schilen und wiirfeln. Lauch putzen, der Lange nach
aufschlitzen, griindlich waschen und in schmale Ringe schneiden.
Kartoffeln, Mohren und Sellerie putzen, schilen und grob wiirfeln.

Die Butter in einem grof3en Topf zerlassen und die Zwiebelwiirfel
darin goldgelb andiinsten. Mohren- und Selleriewiirfel dazugeben und
unter Rithren ca. 2 Min. mitdiinsten. Die Brithe dazugiefien; Lauch,
Kartoffelwiirfel und Lorbeerblatt hinzuftigen, alles mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und aufkochen. Die Suppe bei kleiner Hitze
im geschlossenen Topf ca. 25 Min. kocheln lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Zwei Kellen Gemiise aus dem Topf
nehmen und den Rest der Suppe mit dem Piirierstab piirieren. Danach
die Gemiisestiicke wieder unter die Suppe rithren. Wer die Suppe sehr
fein und cremig mag, piiriert die ganze Menge. Die Sahne unterrihren,
die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

In einem Topf Wasser erhitzen, die Wiirstchen hineingeben und in
ca. 5 Min. erwirmen. Die Wiirstchen herausnehmen und in die heif8e
Suppe geben. (Wer gleich Wurstscheiben in der Suppe haben méochte,
braucht die Wiirstchen nicht eigens zu erhitzen, sondern schneidet sie
in Scheiben und erwirmt sie in der Suppe.) Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein hacken. Die Suppe
mit Petersilie bestreut servieren.

Wie hitten Sie’s denn gerne — supercremig oder lieber etwas rustikaler?
Das Piirieren mit dem Piirierstab sorgt fiir eine sehr glatte Konsistenz.

Frither drehte man die Suppe durch die Flotte Lotte, die Passiermiihle.
Sie blieb und bleibt dabei etwas stiickiger.

&
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Rinderrouladen

Uberraschungs-Fleischpdickchen: Was drin war, konnte nach Lust und Laune
der Kochin schon mal variieren. Hier hilt Speck die Rollen saftig, Gurken und Senf sorgen fiir
die pikant-siuerliche Note. Zu Recht ein Klassiker unter den Rouladenfiillungen!

6 Cornichons

4 Scheiben Rindfleisch

aus der Oberschale

(a ca. 160 g, diinn geschnitten)
Salz - Pfeffer

4TL scharfer Senf

8 diinne Scheiben Schinkenspeck
1 Zwiebel

2EL neutrales Pflanzenol

2TL Mehl

2TL Tomatenmark

200ml trockener Rotwein
500ml Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt

2TL kalte Butter

Auf3erdem:
Rouladennadeln, Zahnstocher
oder Kiichengarn

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 515 kcal
30 Min. Zubereitung - 1 Std. 20 Min. Garen

1. Die Cornichons in Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben
nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, salzen und pfeffern.
Mit je 1 TL Senf bestreichen. Speckscheiben darauflegen und die
Gurkenscheiben darauf verteilen. Die Fleischscheiben aufrollen
und mit Kiichengarn binden oder mit Rouladennadeln oder Zahn-
stochern feststecken.

2. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Briter
oder weiten Topf erhitzen. Rouladen von aufSen salzen, pfeffern und
diinn mit Mehl bestauben. Die Rouladen von allen Seiten bei grofier
Hitze 1-2 Min. anbraten. Zwiebelwiirfel dazugeben und kurz mit-
rosten. Tomatenmark dazugeben und unterriithren, dann mit der
Hilfte des Rotweins abloschen. Einkochen, dann ein weiteres Mal
mit dem Rotwein abloschen. Brithe dazugieflen, Lorbeerblatt dazu-
geben und alles aufkochen. Im geschlossenen Briter bei kleiner Hitze
ca. 1 Std. 20 Min. leise kochen lassen.

3. Die gegarten Rouladen aus dem Bratenfond nehmen und abge-
deckt warm halten. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren und auf
ca. 200 ml Sauce einkochen. Die kalte Butter in Flockchen mit einem
Schneebesen einriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passen Bandnudeln.

Kiichenhelfertipp

Die einen schworen auf Kiichengarn, die anderen auf Rouladennadeln.
Neben diesen zwei klassischen Moglichkeiten, die Rouladen beim
Schmoren vor dem Aufgehen zu bewahren, gibt es aber inzwischen
noch eine dritte: Rouladenklammern. Sie lassen sich ohne Geknote
und Gepikse mit einem Handgriff um die Rouladen klemmen und
halten Fleisch und Fiillung fest umschlossen. Ubrigens lassen sie sich
auch fiir Krautwickel prima verwenden.

Fleisch und Fisch






Viel wichtiger als der Fisch innen drin war fiir uns Kinder friiher das Drumherum:
die goldgelbe, knusprig gebackene Teighiille. Heute schiitzen wir daran aufSerdem, dass sie die
Fischstiickchen schon saftig hdlt. Einfach eine unschlagbare Kombination!

2 Salatgurken

= Salz
2 Eier (Grofie M)

180g Mehl

180ml Bier

150¢ saure Sahne

3 EL WeifSwein- oder
Krauteressig

1 Prise Zucker

Pfeffer

4 EL neutrales Pflanzenil
1 Bund Dill

4 feste, weifSe Fischfilets

(a ca. 150 g, z. B. Seelachs)
. 1EL Zitronensaft
v neutrales Pflanzenol
zum Frittieren

I
Backfisch

mit Gurkensalat

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 620 kcal
1 Std. 30 Min. Zubereitung

1. Die Gurken waschen und trocknen, nach Belieben schilen und auf
einem Gemiisehobel in diinne Scheibchen hobeln. In eine Schiissel
geben, mit Salz mischen und 30 Min. Wasser ziehen lassen.

2. Fir den Backteig die Eier trennen. Das Mehl mit den Eigelben, Bier
und 1/2 TL Salz rasch glatt rithren (sollten sich Klumpen bilden, mit
dem Piirierstab kurz durchmixen). Den Teig 30 Min. quellen lassen.

3. Inzwischen fiir die Salatsauce saure Sahne, Essig, Zucker, Pfeffer
und Ol verriihren. Dill waschen, trocken schiitteln, ohne grobe Stingel
fein hacken und unterriihren. Die Gurkenscheiben mit den Hiinden |
gut aqsdriilékeh- und mit der Salatsauce vermischen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

l

4. Die Eiweife sehr steif schlagen und behutsam unter den Teig

heben. Die Fischfilets kalt abspiilen, trocken tupfen. Falls notig,
restliche Griten entfernen. Die Filets mit Zitronensaft betriufeln,
salzen und pfeffern. Das Ol zum Frittieren in einem Topf erhitzen,
bis an einem hineingetauchten Holzl6ffelstiel Blaschen hochsteigen.

5. Die Filets portionsweise durch den Backteig ziehen und etwas ab-
tropfen lassep. Dann ins heifle Ol geben und in 6-8 Min. goldbraun
ausbacken, dabei zwischendurch wenden. Mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen, gut abtropfen lassen und zum Entfetten auf Kiichenpapier
legen. Mit dem Gurkensalat servieren..

Gelingtipp

Achten Sie darauf, nicht zu viele Fischstiicke auf einmal zu frittieren.
Sie kiithlen das Ol zu stark ab, die Poren des Teigs werden nicht sofort
geschlossen, und der Fisch saugt sich mit Fett voll. [-
J







Erdbeerflammeri
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Sommerzeit — Erdbeerzeit. Mit Schiisseln und Korben wurden friiher die Kinder
in den Garten geschickt, um die roten Beeren zu ernten. Gerecht wurde aufgeteilt: eine in den Korb,
eine in den Mund. Gut, wenn genug iibrig blieb fiir diesen sommerlichen Nachtisch!

500g Erdbeeren

80g Zucker

35g Speisestiirke

2EL Zitronensaft

1EL gehackte, ungesalzene
Pistazienkerne (nach Belieben)

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 150 kcal
25 Min. Zubereitung - 2 Std. Kiihlen

1. Erdbeeren waschen, trocken tupfen und entkelchen. 200 g davon
beiseitestellen. Restliche Erdbeeren mit 1 EL Zucker und 100 ml Was-
ser in einen Rithrbecher geben und mit dem Piirierstab fein ptirieren.
In einem Topf aufkochen. Speisestirke mit restlichem Zucker und

100 ml Wasser glatt rithren. Die Mischung in das kochende Erdbeer-
mus einrithren, unter Riithren einmal aufkochen. Mit 1-2 EL Zitronen-
saft abschmecken und vom Herd nehmen.

2. Die Puddingcreme in vier Schiisselchen fiillen. Etwas abkiihlen
lassen, dann mind. 2 Std. im Kiihlschrank kalt stellen. Zum Anrichten
restliche Erdbeeren klein schneiden und das Dessert damit garnieren.
Pistazienkerne, falls verwendet, dartiberstreuen.

Austauschtipp

Statt Erdbeeren konnen Sie auch Himbeeren, Heidelbeeren oder eine
Beerenmischung verwenden. Wenn Sie die kleinen Kernchen nicht
mogen, streichen Sie die piirierten Friichte durch ein feines Sieb.

=)
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StBer Nachtisch
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= , Schokoladen-

flammeri

Schokolade macht gliicklich, das wussten wir schon immer. Natiirlich konnte man
nach dem Essen auch einfach ein Stiickchen von der Tafel brechen und naschen. Aber in léffelbarer
Form zergeht sie noch feiner auf der Zunge — und das Schokoladengliick hilt linger vor.

125 g Bitterschokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil)
35g Speisestiirke

500 ml Milch

2 gestrichene EL Zucker

1 gehdufter EL Kakaopulver

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 300 kcal
20 Min. Zubereitung - 2 Std. Kiihlen

1. Die Schokolade grob hacken. Die Speisestirke mit 4 EL Milch glatt
rithren. Ubrige Milch, Zucker, Kakao und Schokoladenstiickchen auf-
kochen, dabei ab und zu umriihren, bis sich die Schokolade aufgelost
hat. Die angeriihrte Stirkemischung in die kochende Schokoladen-
milch gieflen und unter stindigem Rithren einmal aufkochen.

2. Kleine Formchen oder Tassen kalt ausspiilen und die Pudding-
masse einfiillen. Etwas abkiihlen lassen, dann die Férmchen im Kiihl-
schrank mind. 2 Std. kalt stellen.

3. Zum Servieren die Férmchen kurz in heiffes Wasser setzen und die
Puddinge auf Teller stiirzen.

Serviertipps

Zum Schokoladenflammeri schmecken Vanillesauce oder leicht
angeschlagene Sahne. Die Sahne kénnen Sie noch mit Schokolocken
verzieren: einfach mit dem Sparschiler 20 g Schokolade in Locken
hobeln.

=)
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StBer Nachtisch



162

Ofenschlupfer

Nicht nur altbackenes Brot erlebt im Ofenschlupfer einen zweiten Friihling.
Auch die Apfel, die im Garten von der Wiese geklaubt werden,
werden darin von »2. Wahl« zu »erste Sahne« befordert. Ein Beweis dafiir,
dass Sparsamkeit mitunter die besten Rezepte hervorbringt.

50g Rosinen

2-3EL Rum oder Apfelsaft
5 Brotchen vom Vortag (oder
250 altbackener Hefezopf)
1 Vanilleschote

200g Sahne

300ml Milch

4 Eier

40g Zucker

800g siiuerliche Apfel

(4-5 Stiick, z. B. Boskop)

3 EL Mandelblittchen

4EL Butter

AuBerdem:

Fett fiir die Form
Backpapier zum Abdecken
Puderzucker zum Bestreuen

Fiir 4 Portionen - Pro Portion ca. 735 kcal
40 Min. Zubereitung - 45 Min. Backen

1. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Eine Auflaufform
mit hohem Rand (ca. 30 cm Linge) einfetten. Die Rosinen in Rum
oder Apfelsaft einweichen.

2. Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Die Vanilleschote lings
aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Sahne, Milch, Eier, Zucker
und Vanillemark verquirlen. Die Apfel waschen, trocknen, vierteln und
ohne Kerngehiuse in diinne Spalten schneiden.

3. Die Brotchenscheiben abwechselnd mit den Apfelspalten in die
Form geben, dabei jede Schicht mit Rosinen bestreuen. Die letzte
Schicht soll aus Brotchenscheiben bestehen. Die Eiersahne dariiber-
gieflen. Den Auflauf mit Mandelblittchen bestreuen und die Butter in
Flockchen dariibergeben. Im heiflen Ofen (Mitte) ca. 45 Min. backen,
dabei zwischendurch mit Backpapier abdecken, falls der Auflauf zu
stark braunt. Herausnehmen, mit Puderzucker bestreuen und noch
warm servieren. Dazu passt Vanillesauce.

Austauschtipp

Es miissen nicht immer Apfel sein: Der Ofenschlupfer schmeckt auch
mit entsteinten Kirschen, Pflaumen oder Aprikosen fein. So wird er
zum Lieblingsrezept fiirs ganze Jahr und jede Friichtesaison.

Kiichenpraxistipp

Die ausgekratzte Vanilleschote nicht wegwerfen — sie liefert Thnen
besten hausgemachten Vanillezucker. Legen Sie sie einfach in ein
Schraubglas, das Sie mit feinem Zucker auffiillen. Nach ein paar Tagen
hat der Zucker das Vanillearoma angenommen und lisst sich verwen-
den wie Vanillezucker aus dem Péckchen.

= r—
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Brauner

Kirschkuchen

Kirschen fiihlen sich in dunkler Gesellschaft auflerordentlich wohl.
Ihr intensives Aroma tut sich gerne mit Schokolade und Gewiirzen zusammen,
ohne sich jemals von diesen kriftigen Gesellen iiberwdltigen zu lassen.
Das Ergebnis ist dieser intensiv aromatische, saftige Kuchen.

Fiir den Riihrteig:

500¢ frische Sauerkirschen
100g Zartbitterschokolade
(mind. 45 % Kakaoanteil)
4 Eier (Grofse M)

150 g weiche Butter

150g Zucker

100g Mehl

1TL Backpulver

100 g gemahlene Haselniisse
ITL Zimtpulver

IMsp. gemahlene
Muskatbliite (Macis)

1 Msp. gemahlener Piment
ITL abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange

2TL Kakaopulver

1 Prise Salz

Auflerdem:
Butter fiir die Form
Puderzucker zum Bestreuen

Fiir 1 Springform (26 cm @, 12 Stiicke) - Pro Stiick ca. 335 kcal
40 Min. Zubereitung - 50 Min. Backen

1. Fiir den Teig die Kirschen abbrausen, trocken tupfen, entstie-
len und entsteinen. Die Schokolade grob hacken, tiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Die Eier trennen.

2. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Butter und

100 g Zucker mit den Quirlen des Handriithrgerits sehr schaumig
schlagen. Eigelbe und lauwarme Schokolade unterrithren. Mehl,
Backpulver, Haselniisse, Gewiirze, Orangenschale und Kakao mischen
und kurz unterrithren. Die EiweifSe mit dem tibrigen Zucker und dem
Salz steif schlagen und behutsam unter den Teig heben.

3. Die Springform einfetten. Den Teig einfiillen und glatt strei-
chen. Die Kirschen darauf verteilen. Den Kuchen im Ofen (unten)
ca. 50 Min. backen. Die Stibchenprobe machen: Wenn an einem
hineingesteckten Holzstdbchen kein Teig mehr kleben bleibt, ist der
Kuchen fertig.

4. Den Kuchen herausnehmen und in der Form auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen. Den erkalteten Kuchen aus der Form l6sen
und mit Puderzucker bestreuen.

Austauschtipp

Natiirlich gibt’s diesen Kirschkuchen nicht nur im Juli zur Kirschen-
zeit: Verwenden Sie wihrend des restlichen Jahres einfach 1 Glas
Sauerkirschen (370 g Abtropfgewicht), die Sie gut abtropfen lassen.

Alltagsbackerei
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Omas

Bei Omas Spezialrezept kam der Boden ohne Hefe aus.
Locker wurde er auch als Riihrteig, und sie hatte mehr Zeit, sich um
Mandelknusper und Vanillecremigkeit zu kiimmern.

Fiir den Mandelbelag:
100 g Butter

25 g milder Honig

(z. B. Bliitenhonig)

125 ¢ Zucker

125 g Mandelblittchen

Fiir den Riihrteig:
225g weiche Butter
125 ¢ Zucker

2 Eier (Grofse M)
375g Mehl (Type 405)
3TL Backpulver
2Prisen Salz

100 ml Milch

Fiir die Creme:

1 Vanilleschote

4 Eigelb (GrifSe M)

125 ¢ Zucker

1 Piickchen Vanille-
puddingpulver zum Kochen
375ml Milch

150 g weiche Butter

AuBerdem:
Butter fiir die Form

Fiir 1 Springform (26 cm @, 12 Stiicke) - Pro Stiick ca. 680 kcal
1Std. 20 Min. Zubereitung - 1Std. Abkiihlen
50 Min. Backen - 2 Std. Kiihlen

Fir den Mandelbelag Butter mit Honig und Zucker schmelzen.
Mandelblattchen unterrithren und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. Die Form ein-
fetten. Fiir den Riihrteig Butter und Zucker mit den Quirlen des Hand-
rithrgerits sehr schaumig schlagen. Ein Ei nach dem anderen gut
unterrithren. Mehl, Backpulver und Salz mischen und mit der Milch
kurz untermischen. Den Teig in der Form verteilen und die Man-
delmasse daraufstreichen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 45-50 Min.
backen. Herausnehmen und 10 Min. auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen, aus der Form nehmen und mind. 1 Std. auskiihlen lassen.

Fiir die Creme die Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Eigelbe und Zucker mit den Quirlen des Handriihr-
gerits in einer Edelstahl-Riihrschiissel sehr schaumig schlagen. Das
Puddingpulver mit 100 ml Milch glatt rithren und mit Vanillemark und
tibriger Milch unter die Eigelbcreme riihren. Die Schiissel iiber ein
heifles Wasserbad stellen und die Creme mit den Quirlen des Hand-
rithrgerits ca. 10-15 Min. rithren, bis sie dick wird. Vom Wasserbad
nehmen und mit Frischhaltefolie abgedeckt lauwarm abkiihlen lassen.

Die weiche Butter mit den Quirlen des Handrithrgerits schaumig
rithren. Den knapp lauwarmen Pudding essloffelweise unter die Butter
rithren. Den Kuchen quer halbieren. Die Creme auf dem unteren
Boden verstreichen und mit dem oberen Boden bedecken. Abgedeckt
mind. 2 Std. kalt stellen.

Sonntagsbéackerei
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Zwetschgenmus

Friiher verriet ein leicht mostiger Geruch aus alten Obstgirten, dass der Spitsommer gekommen war.
Reife Zwetschgen plumpsten von den Biumen und zogen Wespen an,
bis eines Tages die ganze Familie mit Eimern kam, um die Friichte zu ernten und einzukochen.
In dem dunklen Mus liegt auch heute noch die ganze SiifSe des Sommers.

2kg Zwetschgen (moglichst eine
spiitreife Sorte)

400g Zucker

3—4 Zimtstangen

Schale einer Bio-Zitrone

Fur 4 Gldaser a 400ml - Pro Glas ca. 620kcal
45 Min. Zubereitung - 2 Std. Einkochen

1. Die Zwetschgen waschen, Stiele entfernen, die Friichte halbieren
und entsteinen. Die Hilften in einen groflen Topf geben, unter Rithren
langsam erhitzen und ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze kochen, bis sie
im eigenen Saft zusammenfallen und weich sind.

2. Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen. Die Zwetschgen
in der Saftpfanne des Backofens mit 200 g Zucker mischen. Die Zimt-
stangen und die Zitronenschale dazugeben und alles in den heiflen
Backofen schieben (Mitte). Die Friichte ca. 30 Min. einkochen lassen,
dann den restlichen Zucker untermischen und alles ca. 1 Std. weiter
einkochen lassen, bis das Mus beim Durchriihren nicht mehr vom
Kochloffel fliefst (beim Riihren miissen sich »Straflen« bilden). Die
Zimtstangen und die Zitronenschale entfernen.

3. Das Mus randvoll in heif§ ausgespiilte Glaser mit Twist-off-Deckeln
fiillen. Die Glaser verschliefen und fiir ca. 20 Min. umgedreht stehen
lassen, umdrehen und das Zwetschgenmus abkiihlen lassen.

Gelingtipp

Das beste Zwetschgenmus lasst sich aus spiten, schon leicht ver-
schrumpelten Friichten zubereiten. Die Einkochzeit hidngt von ihrer
Stfle ab: Je mehr Zucker (und folglich je weniger Wasser) die Zwetsch-
gen enthalten, desto kiirzer ist die Einkochzeit. Testen Sie deshalb
gelegentlich mit dem Kochloffel, ob das Mus schon die richtige Kon-
sistenz erreicht hat.

Einmachen
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Der Reiz des Verbotenen umwehte den grofSen Steinguttopf in der Speisekammer,
in den wihrend des Sommers nach und nach die schonsten Friichte wanderten.
Ein strenges »Finger weg!« beantwortete neugierige Kinderfragen. Heute diirfen wir das
Geheimnis liiften und das beschwipste Obst probieren. Endlich!

Im Juni:

500g kleine Erdbeeren
1 Vanilleschote

1 Zimtstange

500g Zucker

700ml Rum (54 %)

Im Juli, August

und September:

250g Himbeeren

250g Schwarze Johannisbeeren
250g Sauerkirschen

250g Aprikosen oder Pfirsiche
250g Zwetschgen

250g Birnen

750¢ Zucker

ca. 1,51 Rum (54 %)

Fiir 12 Portionen - Pro Portion ca. 1000 kcal
3 Std. Zubereitung - mehrere Wochen Durchziehen

Einen groflen Steinguttopf oder ein grofles Glas mit Deckel
(ca. 51 Inhalt) griindlich reinigen und abtrocknen (das Glas mit Alu-
folie umwickeln, da sonst die Friichte ihre Farbe verlieren).

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und entkelchen. Unzer-
kleinert in den Topf geben. Die Vanilleschote der Liange nach aufschlit-
zen. Mit Zimtstange und Zucker unter die Erdbeeren mischen und die
Beeren 20 Min. Saft ziehen lassen. 700 ml Rum dazugie8en. Sollten die
Erdbeeren an die Oberfliche steigen, eine Untertasse zum Beschweren
auf die Friichte legen. Das Gefaf8 verschlieffen und 3 Wochen an einem
kiihlen, dunklen Ort stehen lassen.

Nach und nach die anderen Friichte dazugeben, sobald sie Saison
haben und vollreif sind. Dabei nach folgender Faustregel vorgehen:
Die Friichte immer mit der Hilfte ihres Gewichts an Zucker mischen
(auf 250 g Himbeeren also z.B. 125 g Zucker verwenden) und jeweils
mit 250 ml Rum aufgiefen. Grof8e Friichte wie Aprikosen, Pfirsiche
oder Zwetschgen entsteinen bzw. entkernen und in Stiicke oder Spalten
schneiden. Birnen auflerdem schilen.

Sobald alle Friichte im Rumtopf sind, alles noch mind. 4-6 Wochen
durchziehen lassen.

Sein unvergleichliches Aroma entwickelt der Rumtopf am besten,
wenn Sie ausschlief3lich vollreife Friichte hineingeben. Sie miissen
absolut makellos sein und diirfen keinerlei Druckstellen haben.

Sorgen Sie dafiir, dass die Friichte immer mit Rum bedeckt sind. Gege-
benenfalls mit einem Teller beschweren und zusitzlich Rum aufgieflen.

Einmachen






Was konnte schoner sein?

Nach Hause kommen ... durch die Wohnung zieht der Duft
von frisch gebackenem Apfelkuchen, auf dem Herd blubbert
ein grofSer Topf Kartoffelsuppe, in der Rohre schmurgelt
ein saftiger Braten, auf dem Fensterbrett steht eine Platte
ofenwarmer Rosinenschnecken zum Auskiihlen ... und im Nu
ist eine kleine heile Welt voller Geborgenheit wieder da.

Erinnern, schmecken, gliickselig sein:

Uber 180 traditionelle Lieblingsrezepte fiir die Alltags- und Sonntags-
kiiche lassen Kindheitserinnerungen wieder lebendig werden.
Wahrlich der schonste Grund, warum man
diese Gerichte unbedingt einmal gekocht, gebacken und
anschlieffend geniisslich verspeist haben sollte!
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