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DER DEUTSCHEN AUSGABE

Wie werden Kuchen, Torten, Cupcakes und Brote perfekt? Dieser Frage widmet
sich der dritte und letzte Teil der Reihe ,Perfektion — Die Wissenschaft des
guten Kochens"

Zentrale Erkenntnisse aus ,America’s Test Kitchen“ sind in dieser Reihe ver-
sammelt. America’s Test Kitchen ist eine 230 Quadratmeter grofle Laborkiiche,
in der mehr als drei Dutzend Koche, Wissenschaftler und Redakteure mit ei-
nem Ziel arbeiten: die ultimativ besten Rezepte fiir die beliebtesten Gerichte zu
entwickeln. Dafiir werden in aufwendigen Testreihen und Experimenten Zube-
reitungsmethoden, Zutatenkombinationen sowie Temperaturen und Backzei-
ten mehrfach tiberprift und optimiert. Die Tester wollen genau verstehen, wie
und warum ein Rezept funktioniert. Alle Experimente basieren dabei auf wis-
senschaftlichen Fakten, die unter der Leitung des Harvard-Dozenten und Le-
bensmittelchemikers Guy Crosby eingebracht werden.

Die wichtigsten Koch- bzw. Backverfahren werden jeweils in einem Theo-
rie- und einem Praxisteil dargestellt. Jedes ,Konzept“ beginnt mit einer Be-
schreibung der ,Wissenschaft dahinter” Die anschliefSenden Experimente am
Herd zeigen, welche Erkenntnisse die Wissenschaft fiir die Kiiche liefert. An-
hand der zahlreichen Rezepte kdnnen Sie die Erkenntnisse aus den Experimen-
ten selbst anwenden.

Die grundlegenden Erklarungen wie zur Wissenschaft von Zeit und Tempe-
ratur sowie die Empfehlungen zur Kiichenausstattung finden Sie auch in die-
sem Band - so sind alle Binde unabhingig voneinander verstandlich.

Das Buch wurde fiir den deutschen Markt griindlich Giberarbeitet. Zutaten,
die in deutschen Supermaérkten nur schwer erhiltlich sind, wurden ersetzt oder
es werden Alternativen angegeben.
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VORWORT

Auch wenn es Katzen sind, denen man nachsagt, neugierig zu sein (und dadurch
bisweilen zu Tode zu kommen), so ist es doch der Mensch, der sich durch seine
Neugier von allen anderen Sdugetieren unterscheidet. Vor 100 Jahren haben
die meisten Kdche zwar nur {iber eine begrenzte Zahl von Rezepten und Zuta-
ten verfiigt, dafiir aber Uber jede Menge Erfahrung in deren Zubereitung,
sodass diese Rezepte stets zuverldssig klappten. Heute stellt sich die Situation
anders dar: Viele sind an der Kunst des Kochens zwar brennend interessiert,
doch fehlt ihnen die jahrelange Praxis, die einen guten Koch ausmacht.

Wie ldsst sich dieses moderne Dilemma lésen? Die Antwort erinnert ein
wenig an den Physiker Lawrence Krauss, der den Mysterien unseres Univer-
sums nachspiirt. Um den Kosmos und unseren Platz darin zu verstehen, sagt
er, muss man nach dem Wie und Warum fragen. Hat man diese Fragen gestellt,
kann man Experimente entwickeln, die die Theorien entweder bestétigen oder
widerlegen.

Allen, die an diesem Buch mitgearbeitet haben, diirfte das sehr bekannt
vorkommen. Wir stellen uns tagtiglich Fragen. Schmeckt Fleisch intensiver,
wenn man es mit Knochen gart? Warum wird Speiseeis im Gefrierschrank zwar
fest, gefriert aber nicht hart? Um solche Fragen zu beantworten, denken wir
uns Kochexperimente aus. Ziel ist dabei immer, dass die Rezepte in der heimi-
schen Kiiche zuverldssig gelingen und das Essen besser schmeckt.

Einige Beispiele: Die These, es sei besser, bei der Zubereitung von Omelettes
dem Ei kleine gefrorene Butterstiicke hinzuzufiigen, haben wir tiberpriift, in-
dem wir ein 900 Gramm schweres Angelblei auf die fertigen Omelettes gelegt
haben. (Das luftigere Omelette konnte das Gewicht nicht halten.) Um zu zeigen,
dass man Fleisch nach dem Garen am besten noch etwas ruhen lasst, haben wir
einen frisch aus dem Ofen kommenden Braten in Scheiben geschnitten und
die ausgetretene Fliissigkeit gemessen: Es waren 10EL. Bei einem zweiten Bra-
ten haben wir mit dem Schneiden 10 Minuten gewartet — prompt reduzierte
sich der Flussigkeitsverlust auf 4EL. Und spielt es fiir Brownies wirklich eine
Rolle, wie man die Teigzutaten vermengt? Wir haben den Vergleich gemacht
und drei Brownie-Teige zubereitet: Fiir den ersten haben wir die Zutaten nur
leicht vermischt, sodass noch einige Mehlschlieren sichtbar geblieben sind.
Den zweiten Teig haben wir so griindlich gemischt, dass das Mehl komplett ein-
geriihrt war. Fiir den dritten Teig schlieRlich haben wir eine Kiichenmaschine
verwendet. Das Ergebnis: Nur die Brownies aus dem leicht verrithrten Teig
waren perfekt, alle anderen hatten eine unangenehm zéhe Konsistenz.



Das ist sicher alles interessant und unterhaltsam, aber unser eigentliches
Ziel ist es, Sie in Threr eigenen Kiiche zu einem besseren Koch zu machen. Den
Unterschied zwischen den zwei Stirkeformen Amylose und Amylopektin zu
kennen, ist gut und schén, niitzlich wird dieses Wissen allerdings erst, wenn
man es einsetzen kann, um die Konsistenz von Kartoffelpiiree zu verbessern.
Hilfreich ist auch zu wissen, wie die Hitze von der Oberfliche eines Bratens ins
Innere gelangt, denn so wird klar, dass man grof3e Fleischstiicke besser langsam
und bei niedriger Temperatur gart. Die dufere Schicht bleibt auf diese Weise saf-
tig, bis das Fleisch ganz bis nach innen durchgegart ist.

An dieser Stelle fallt mir die Geschichte von einem alten Ladenbesitzer in
Vermont ein, den ein Kunde fragt, ob er ein besonders begehrtes Produkt bald
wieder reinbekame.

,Nein, antwortet der Alte.

,Wieso nicht?‘, will der Kunde wissen.

,Weil es dann eh gleich wieder ausverkauft ist!“

Auch die Wissenschaft des Kochens folgt oft einer etwas verqueren Logik.
Zunichst ergibt etwas gar keinen Sinn, aber wenn man ldnger dariiber nach-
denkt, versteht man es ploétzlich. Wer mit den wissenschaftlichen Grundlagen
vertraut ist, durchschaut nach und nach die Vorginge beim Kochen und lernt,
dieses Wissen zu nutzen. Beim nichsten Mal, wenn Sie den Teig fiir einen Pie,
also einen gedeckten Obstkuchen oder eine wiirzige Pastete, machen, werden
Sie vielleicht wie selbstverstdndlich die Halfte des Wassers durch Wodka erset-
zen. Dadurch wird der Teig geschmeidig und nach dem Backen schén miirbe.
Oder Sie werden Bohnen vor dem Kochen in Salzlake einlegen und geschnitte-
ne Friichte zuckern.

Also: Wenn es ums Kochen geht, werden Sie in diesem Buch und den beiden
weiteren Banden ,Perfektion — Die Wissenschaft des guten Kochens“ auf die
meisten Threr Fragen eine Antwort finden, besonders auf jene, die mit Warum
beginnen — dem wichtigsten Fragewort iberhaupt.

CHRISTOPHER KIMBALL
Griinder und Verleger
America’s Test Kitchen
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Streuselkuchen ,New York Style”
Einfacher Schokokuchen
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Zitronenkuchen mit Baiser

Angel Food Cake

KASE- UND KURBISKUCHEN

TARTES UND OBSTKUCHEN

94
95
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105
109

Sommerliche Obsttarte
Sommerliche Obsttartelettes
Apfel-Galette

Sicher gelingender Miirbteig
(Boden und Deckel)

Sicher gelingender miirber Kuchenboden
(gebacken)

Sicher gelingender Miirbteig

fiir Cremefiillungen

Gedeckter Heidelbeerkuchen
Extradicker gedeckter Apfelkuchen

188

194
197
202

Amerikanischer Kiirbis-Késekuchen
mit Gewlirzen

Kiirbis-Bourbon-Kasekuchen mit Pekannusshoden

Kasekuchen ,New York Style”
Kiirbiskuchen
Zitronen-Kasekuchen

Zitronen-Kasekuchen mit Ziegenkase und Haselnussboden

Kasekuchen mit dreierlei Zitrusfriichten

GEBACK (COOKIES, MUFFINS,
HORNCHEN & CO.)

KLASSISCHE KUCHEN

62
118

121

Perfektes Bananenbrot

Luftiger Gelber Schichtkuchen mit
Schoko-Frosting

Chiffon Cake

Mokka-Nuss Chiffon Cake

Chiffon Cake mit Zitrone (und Kokosnuss)

95
57

66
69
74
75
76

79

Klassische Butterhdrnchen
Feine Hefewaffeln

Hefewaffeln mit Heidelbeeren
Perfekte Weizenkleie-Muffins
Heidelbeermuffins

Perfekte Buttermilch-Pancakes
Mehrkorn-Pancakes

Topping aus Apfeln, Cranberrys
und Pekanniissen

Einfache Buttermilch-Biscuits



Weiche Zuckercookies

Weiche Zuckercookies mit Chai-Gewiirzen

Weiche Zuckercookies mit Kokos und Limette

Weiche Zuckercookies mit Haselniissen und brauner Butter

83 Knusprige Hafercookies
Knusprige Hafercookies mit Kokos
Knusprige Hafercookies mit Mandeln und Orange
Knusprige Hafercookies mit Salz
88  Blattrige Buttermilchbiscuits
90  Heidelbeer-Scones
112 Rindfleisch-Empanadas
Rindfleisch-Empanadas mit Mais und schwarzen Bohnen
124 Klassische Brownies
125  Perfektes Shortbread (Extra dicke Butterkekse)
143 Boston Cream Cupcakes
145 Glasierte Butterplatzchen
150 Vollrohrzucker-Cookies
152 Schoko-Haferflocken-Cookies mit
Pekanniissen und Kirschen
155 Perfekte Chocolate-Chip-Cookies
174 Saftige Brownies
178 Schokocupcakes mit Ganache-Fiillung
201 Graham-Cracker
212 Baisers
Schokoladenbaisers
Baisers mit gerosteten Mandeln
Orangenbaisers
Espressobaisers
DESSERTS
157  Orangen-Sahnesorbet
Limetten-Sahnesorbet
Zitronen-Sahnesorbet
Himbeer-Sahnesorbet
162 Honigmelone, Mango und Himbeeren
mit Limette und Ingwer
162 Pfirsich, Brombeeren und Erdbeeren
mit Basilikum und Pfeffer
166  Pfirsich-Crumble
168  Erdbeerkiichlein (Amerikanische Biscuits

mit Erdbeerfiillung)

169 Berry Fool mit Erdbeeren, Himbeeren
und Sahne

191 Créme brilée
Creme briilée mit Espresso
Creme briilée im Voraus zubereiten

183 Dunkle Mousse au Chocolat
Extradunkle Mousse au Chocolat
Schokolade-Himbeer-Mousse

206 Vanilleeis

220 Grand-Marnier-Soufflé
mit Raspelschokolade

CREMES, FROSTINGS & MEHR
92  Selbstgemachte Clotted Cream

139 Vanillebuttercremefrosting
Kaffeebuttercremefrosting

139 Schoko-Sahne-Frosting

168  Schlagsahne

180  Schokocreme fiirs Topping

189  Schlagsahne mit braunem Zucker
Schlagsahne mit braunem Zucker und Bourbon

195 Topping mit frischen Erdbeeren

199 Kandierte Siisskartoffeln

200  Selbstgemachtes Kiirbispiiree







EINLEITUNG

Gelingen und Misslingen liegen beim Kochen oft dicht beieinander. Erfolgreiches Kochen
héngt davon ab, ob man in der Lage ist, schnell zu reagieren und die richtigen Anpassungen
vorzunehmen. Auch wenn es Sie iiberrascht: Lebenslange Erfahrung ist keine Grund-
voraussetzung, um ein guter Koch zu sein (aber nattirlich schadet es nicht).

Wissen ist allerdings unerlésslich. Ein guter Hobbykoch versteht die Grundprinzipien
des guten Kochens und wendet sie fast instinktiv an.

Aber welche Prinzipien sind das und wie erlernt man sie? Wir befassen uns seit 20 Jah-
ren damit, zu erkldren, wie Kochen funktioniert — und warum Rezepte manchmal eben
nicht klappen. Dabei haben wir gelernt, dass ohne fundierte Techniken und Wissen gutes
Kochen unméglich ist.

Nattirlich spielt Kreativitdt eine Rolle — bei der Kombination von Zutaten, dem dekora-
tiven Anrichten usw. —, aber gutes Kochen beginnt zundchst mit guter Wissenschaft und
Empirie. Man muss die Grundlagen verstehen, die harten Fakten kennen — zum Beispiel,
dass Fleisch bei niedriger Gartemperatur saftiger bleibt oder dass salzige Marinaden
Fleisch miirber machen als saure Marinaden —, bevor man sich an die Kunst wagen darf.

Aber wie eignet man sich die grundlegenden Kochprinzipien und die wissenschaft-
lichen Konzepte, auf denen sie beruhen, an? Ein Leben lang Erfahrung sammeln ist eine
Moglichkeit. Ein aufmerksamer Koch wird sich seine Fehler merken und aus ihnen lernen,
bis er ganz automatisch bei seiner Arbeit auf diese Lehren oder Prinzipien zuriickgreift.

Aber genauso gut kann man die Prinzipien gezielt erlernen. Es ist leichter als Sie glau-
ben, die wissenschaftlichen Grundlagen zu verstehen, die jedem Erfolg oder Misserfolg in
der Kiiche zugrunde liegen. Vertrauen Sie uns.

Die Wissenschaft des guten Kochens macht Sie mit 50 grundlegenden Konzepten ver-
traut, die jeder gute Koch beherrschen sollte. Die wissenschaftlichen Grundlagen werden
dabei in einfachen Worten und praxisbezogen dargestellt, damit Sie sie wirklich verstehen
und beim Kochen beriicksichtigen konnen. Stellen Sie sich dieses Buch einfach als Bedie-
nungsanleitung fiir Thre Kiiche vor.

Am besten lesen Sie zuerst die folgenden Grundlagenkapitel. Vergessen Sie nicht, einen
Blick in den Anhang zu werfen, wo Sie Informationen iiber Kiichenausstattung, Zutaten
und Lebensmittelsicherheit finden.

Noch ein letzter Rat: Bleiben Sie neugierig. Machen Sie sich stets bewusst, was Sie beim
Kochen gerade tun und warum Sie es tun. Das ist die wichtigste Lektion, die die Wissen-
schaft Sie lehren kann.
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DIE WISSENSCHAFT VON ZEIT
UND TEMPERATUR

TEMPERATURGENAUIGKEIT VON BACKOFEN
15 unserer Koche stellten ihre Backofen daheim
auf 175 °C. Die tatsachlich gemessenen Tempe-

raturen lagen zwischen 150 und 200 °C.

200°C Dawn & Erin

Meg

India

Shelly & Shannon*
(*Ofen erst 1 Woche alt)

Adam, Raquel & Bridget
Greg & Laura

Becky & Julia

Connie

150°C i David

ZEITANGABEN KONNEN TRUGEN

Zeitangaben sind nitzlich fiirs Kochen, aber oft wird ihnen zu viel Bedeutung beigemes-
sen. Unsere Rezepte enthalten sowohl Zeitangaben als auch weitere Hinweise, um abschit-
zen zu kénnen, wann die einzelnen Zubereitungsschritte abgeschlossen sind. Die angege-
benen Zeiten sollten Thnen als grobe Orientierung fiir die Planung der Mahlzeit dienen
(schlief’lich ist es nicht unerheblich, ob ein Braten eine Stunde braucht oder zwei) und
nicht als exakte Anweisung, die es genau zu befolgen gilt. Vertrauen Sie auf Thre fiinf Sinne,
um zu entscheiden, ob ein Teilschritt abgeschlossen oder das ganze Rezept fertig ist. Sieht
das Essen aus wie beschrieben? Wenn im Rezept steht, dass Sie etwas garen sollen, bis es
fest“ ist, prifen Sie die Konsistenz mit den Fingern. Genauso, wenn das Rezept sagt, man
solle etwas kochen, bis es ,, aromatisch duftet” Verlassen Sie sich lieber auf diese sensori-
schen Hinweise als auf die Zeitangaben.

Letztere sind deshalb nicht besonders zuverldssig, weil die Eigenschaften der benutz-
ten Gerdtschaften und Zutaten variieren kdnnen. Die Heizleistung von Grills und Kochfel-
dern unterscheidet sich von Gerit zu Gerit, und ebenso beeinflussen das Gewicht und der
Durchmesser Threr Topfe die Garzeit.

Auch Thr Backofen ist nicht so zuverldssig, wie Sie vielleicht glauben. Woher wir das
wissen? In unserer Versuchskiiche haben wir mehr als zwei Dutzend Backofen, und in
jedem von ihnen steht ein Ofenthermometer, damit wir sicher sein kdnnen, dass sie noch
genau kalibriert sind. Anders formuliert: Erreichen und halten sie wirklich die eingestellte
Temperatur? Unserer Erfahrung nach klaffen die eingestellte und die tatsachliche Tempe-
ratur eines Ofens nach wenigen Monaten intensiver Nutzung weit auseinander, sodass wir
ihn vom Fachmann neu einstellen lassen miissen. In der heimischen Kiiche geht dieser
Prozess sicher langsamer vonstatten, aber die Wahrscheinlichkeit ist hoch, dass Thr Back-
ofen nicht 175 °C heif} ist, selbst wenn die Skala am Drehknopf das anzeigt. Um das zu tiber-
prifen, haben wir 15 unserer Koche ein hoch prizises Ofenthermometer mit nach Hause
gegeben, um dort ihre Backéfen zu testen. Sie haben das Gerat auf 175 °C eingestellt und es
eine halbe Stunde heizen lassen, dann haben sie die tatsdchliche Temperatur gemessen
und notiert. Die Messergebnisse haben zwischen 150 und 200 °C geschwankt. Fiir einen Ku-
chen, der bei 175°C gebacken werden soll, kann es einen erheblichen Unterschied machen,
ob der Ofen 25°C heifder oder kilter ist. Es liegt auf der Hand, dass die notwendige Backzeit
sich dndert, aber auch auf die Farbe und Konsistenz des Teigs hat eine hohere oder niedri-
gere Temperatur Auswirkungen. Was fangen wir nun mit diesem Wissen an?

Zunichst sollten Sie nicht davon ausgehen, dass die Temperatur ihres Backofens akku-
rat stimmt, und das Essen besser schon eine Weile vor Ablauf der angegebenen Garzeit im
Auge behalten. Kaufen Sie sich auflerdem ein Ofenthermometer (auf Seite 227 finden Sie
einige Empfehlungen). Dieser Einkauf konnte die Qualitdt der Speisen, die Sie in Ihrem
Ofen zubereiten, dramatisch verbessern. Sollte Thr Ofen wirklich deutlich heifier oder



DIE WISSENSCHAFT VON ZEIT UND TEMPERATUR 13

kalter sein als die eingestellte Temperatur (sagen wir 25 oder 30 °C), sollten Sie sich tiberle-
gen, ob Sie ihn nicht von einem Fachmann neu einstellen lassen.

Eine geringe Abweichung dagegen ist ganz normal. Ein Backofen heizt ndmlich nicht
einfach hoch, bis er die gewiinschte Temperatur erreicht hat und hilt diese dann. In den
meisten Modellen kennen die Heizelemente nur zwei Zustdnde: aus und an. Um die ge-
wiinschte Temperatur zu halten, werden die Heizelemente entsprechend der vom Herstel-
ler festgelegten Automatik zyklisch ein- und ausgeschaltet; sie heizen den Ofen bis knapp
uber die Wunschtemperatur und schalten sich dann ab, bis er wieder knapp unter diese
abgekiihlt ist. So haben unsere Messungen genau im Zentrum eines auf 175 °C vorgeheizten
Elektrobackofens ergeben, dass die Temperatur zyklisch zwischen 168 und 183 °C geschwankt
hat. Auch in einem Gasbackofen haben wir entsprechende Messungen durchgefiihrt; hier
lag die Schwankung zwischen 173 und 182°C.

Die simple Schlussfolgerung lautet: Beurteilen Sie Ihren Ofen nicht nach einer einzigen
Messung und machen Sie sich keine Sorgen, falls die abgelesenen Temperaturen 5 oder 6 °C
zu hoch oder zu niedrig sind - das liegt im Normbereich. Ist Thr Ofen allerdings immer deut-
lich, d. h. 15°C oder mehr, zu heif3 oder zu kalt, haben Sie ein Problem.

ENTSCHEIDEND IST IMMER
DIE TEMPERATUR

Die spezifischen Eigenschaften der verwendeten Gerdte beeinflussen zwar die Garzeit,
doch lassen sich diese Variablen nur schwer bestimmen. Woher soll man schlie8lich
wissen, ob die eigene Pfanne schneller heif} wird als die, die wir in unserer Versuchskiiche
verwenden? Die zweite variable Grofe, die Einfluss auf die Garzeit hat, ist dagegen leichter
zu fassen.

Die Ausgangstemperatur der Zutaten spielt fiir viele Rezepte eine wichtige Rolle. Wie
entscheidend sich diese Temperatur auf die Garzeit auswirken kann, zeigt das folgende Bei-
spiel:

Grillen Sie zwei grofie Steaks, wobei Sie das eine direkt aus dem Kiihlschrank auf den
Grill geben und das andere erst eine Weile zum Anwdrmen auf der Arbeitsplatte liegen las-
sen. Dabei werden Sie feststellen, dass die Garzeiten erheblich voneinander abweichen. Wir
haben dieses Experiment mit zwei 900-Gramm-Rindersteaks aus der Keule durchgefiihrt,
von denen jedes knapp 4 cm dick war. Das erste ist direkt aus dem Kiihlschrank gekom-
men; die Temperatur hat etwa 4,5 °C betragen, als es auf den Grill gekommen ist, und es hat
22 Minuten gedauert, bis die gewiinschte Kerntemperatur von 49 °C erreicht war. Das zwei-
te Steak wurde in Frischhaltefolie eingeschlagen und eine Stunde in einen Eimer mit Was-
ser gegeben, bis es 21°C warm war. Dieses Steak hat auf dem Grill nur 13 Minuten gebraucht,
um dieselbe Kerntemperatur zu erreichen. Kalte Lebensmittel brauchen demnach langer
zum Garen als jene mit Zimmertemperatur. Verlangt ein Rezept explizit eine gekihlte Zu-
tat oder eine, die Zimmertemperatur hat, so sollten Sie diese Anweisung ernst nehmen.

Die Ausgangstemperatur der Zutaten beeinflusst nicht nur die Garzeit, sondern auch die
Beschaffenheit des fertigen Gerichts. Wenn die Butter fiir Ihren Miirbeteig nicht richtig kalt
ist, wird das Ergebnis zdh und ledrig anstatt schon locker und miirbe. Gekiihlte Eier lassen
sich besser trennen, weil das Eiklar dann dickflissiger ist. Bitte beherzigen Sie die folgenden
Hinweise zur Temperatur von Zutaten:

KALIBRIERUNG EINES DIGITAL-
THERMOMETERS

Ein digitales Bratenthermometer ist nur dann
sinnvoll, wenn es auch genau misst. Daher soll-
ten Sie die Messgenauigkeit direkt nach dem
Kauf priifen und die Priifung in regelméRigen
Abstanden wiederholen. Dazu gehen Sie folgen-

dermaRen vor:

HERSTELLUNG EINES WASSER-EIS-GEMISCHS
Fiillen Sie ein Glas oder eine Schiissel mit einer
Mischung aus Eis und méglichst kaltem Leitungs-
wasser und lassen Sie das Ganze zwei Minuten
stehen, damit die Temperatur sich stabilisiert.
Tauchen Sie nun die Sonde des Thermometers in
das Gemisch, ohne dass sie die Wénde oder den
Boden des GefaRes beriihrt. Wenn die angezeigte
Temperatur nicht 0°C betrégt, setzen Sie die Kali-
briertemperatur mit dem entsprechenden Knopf
auf 0°C. Haben Sie ein analoges Thermometer mit
Zeiger, stellen Sie diesen auf die Null-Grad-Positi-
on (die Vorgehensweise unterscheidet sich von
Modell zu Modell; eventuell miissen Sie mit einer
Zange eine kleine Stellschraube auf der Riickseite

betatigen).
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TIPPS ZUR THERMOMETERVERWENDUNG

IN DER KUCHE

Thermometer miissen nicht nur richtig kalibriert
sein, man muss auch wissen, wie man sie rich-
tig verwendet. Hier einige Tipps zur Hand-
habung:

> Die Messsonde tief ins Innere des Lebensmit-
tels stecken; auf keinen Fall darf sie irgendwo
herausragen.

- Die Sonde sollte weder Knochen noch das
Kochgeschirr beriihren und nicht in Hohlrdume
ragen (z.B. in einem Truthahn oder Hahnchen) —
das verfalscht das Messergebnis.

= Um die Temperatur von Steaks, Koteletts und
anderen eher diinnen Lebensmitteln zu messen,
das Gargut mit einer Zange aus der Pfanne oder
vom Grill nehmen und die Sonde seitlich einste-
chen.

- Besser mehrere Messungen vornehmen,
besonders bei groRen Bratstiicken und ganzen
Gefliigelbraten. Fiir Letztere empfiehlt es sich,
die Temperatur auf beiden Seiten des Brust-
beins sowie in beiden Schenkeln zu messen,

da je nach Lage im Backofen die eine Seite
schneller gart als die andere.

- Den Nachgareffekt beriicksichtigen,

wenn man den Garzeitpunkt bestimmt (siehe
Buch 1, Konzept 1.4).

GARSTUFEN FUR FLEISCH, GEFLUGEL UND FISCH

Da die Kerntemperatur von Fleisch (Rind, Schwein und Lamm) durch Ruhenlassen nach dem Garen noch weiter ansteigt
(Nachgareffekt), sollte man es aus dem Ofen, vom Grill oder aus der Pfanne nehmen, wenn die Temperatur noch 3 bis 6 °C
unter der gewiinschten Serviertemperatur liegt. (Genaueres zu diesem Phanomen ist in Buch 1, Konzept 1.4 nachzulesen.) Der
Nachgareffekt tritt bei Gefliigel und Fisch nicht auf (ihr Fleisch speichert Wéarme nicht so gut wie das dichte Muskelgewebe
beim Rind, Schwein und Lamm), deshalb sollte man diese tatsachlich bis zur gewiinschten Serviertemperatur erhitzen. Der
folgenden Tabelle ist zu entnehmen, bei welcher Temperatur man den Garprozess am besten beendet.

LEBENSMITTEL KERNTEMPERATUR

RIND/LAMM Blutig/rare 46 bis 49°C (49 bis 52 °C nach dem Ruhen)
Rosa/medium rare 49 bis 52°C (52 bis 54 °C nach dem Ruhen)
Halb durch/medium 54 bis 57°C (57 bis 60 °C nach dem Ruhen)
Halb durch/medium well 60 bis 63 °C (63 bis 66 °C nach dem Ruhen)
Durch/well-done 66 bis 68°C (68 bis 71°C nach dem Ruhen)

SCHWEIN Halb durch/medium 60 bis 63°C (63 bis 66 °C nach dem Ruhen)
Durch/well done 66 bis 68°C (68 bis 71°C nach dem Ruhen)

HAHNCHEN/PUTE Helles Fleisch 71°C
Dunkles Fleisch 79°C

FISCH Blutig/rare 43°C (nur Thunfisch)

Glasig/medium rare 52°C (Thunfisch und Lachs)

Halb durch/medium 60°C (Fisch mit weiBem Fleisch)

Zimmertemperatur entspricht in der Regel etwa 21°C.

Gekiihlt (aus dem Kiihlschrank) sind Zutaten, wenn sie eine Temperatur zwischen 1,5
und 4,5°C aufweisen. Ist Thr Kiithlschrank warmer als 4,5°C, konnen Lebensmittel verder-
ben. Liegt die Temperatur bei 0 °C oder darunter, gefrieren Ihre Lebensmittel.

Tiefgefroren bedeutet in der Regel —18 bis —12°C. Ihr Gefriergerét sollte —18 °C kalt sein.

Mehl und Getreide sollten zum Zeitpunkt der Verarbeitung Zimmertemperatur haben.
Wenn Sie Vollkorn- und Maismehl im Gefrierschrank lagern, damit es nicht ranzig wird
(was eine gute Idee ist, sollten Sie es nicht innerhalb weniger Monate aufbrauchen), brin-
gen Sie es erst auf Zimmertemperatur, bevor Sie damit backen. Kaltes Mehl ldsst den Teig
nicht so gut aufgehen, und das Backwerk wird unnétig fest. Um Mehl und Getreide schnell
anzuwarmen, verteilen Sie es in einer diinnen Schicht auf einem Backblech und lassen es
eine halbe Stunde stehen.

Eier werden stets gekiihlt verarbeitet, es sei denn, im Rezept steht ausdriicklich etwas
anderes. Sollen sie doch Zimmertemperatur haben und es muss schnell gehen, legen Sie sie
fiinf Minuten in eine Schiissel mit warmem Wasser (natiirlich mit intakter Schale).

Butter ist ebenfalls gekiihlt zu verarbeiten, solange nichts anderes angegeben ist.
Weiche Butter ist zwischen 16 und 20 °C warm. Versuchen Sie auf keinen Fall, Butter in der
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GARTEMPERATUREN FUR ANDERE LEBENSMITTEL

AuRer fiir Fleisch, Gefliigel und Fisch lasst sich auch fiir viele andere Lebensmittel der Garpunkt oder der richtige Weiter-
verarbeitungszeitpunkt mithilfe der Temperatur bestimmen. Die folgende Tabelle listet einige Beispiele auf.

LEBENSMITTEL GARTEMPERATUR

Ol (zum Frittieren) 160 bis max. 180°C

Zucker (um ihn zu karamellisieren) 175°C

Hefeteigbrot (herzhaft, eher leicht) 95 bis 100°C

Hefeteigbrot (siiR, eher schwer) 90 bis 95°C

Eier (fiir Eis) 82°C

Eier (fiir Englische Creme oder Lemon Curd) 77 bis 82°C

Gebackene Eier (z. B. Créme brilée oder Créeme caramel) 77 bis 80°C

Kasekuchen 65°C

Wasser (zum Brotbacken) 40°C (in einigen Fallen bis 45°C)

Mikrowelle weichzumachen, da sonst unweigerlich ein Teil davon schmilzt. Stellen Sie die
Butter stattdessen auf die Arbeitsfliche und lassen Sie sie langsam warm werden (dauert
circa eine Stunde). Um die Sache zu beschleunigen, nehmen Sie die Butter aus dem Papier
und zerteilen Sie sie in kleinere Stiicke. Abgekiihlte zerlassene Butter sollte immer noch
flissig und handwarm (29 bis 32°C) sein.

Fleisch, Gefliigel und Fisch sind, wenn nicht anders angegeben, gekiihlt zu verarbeiten.
Beachten Sie, dass sich ab 4,5 °C in allen verderblichen Lebensmitteln Bakterien vermehren.
Dies gilt ganz besonders fiir Fleisch und Gefliigel sowie Fisch. (Mehr zum Thema , Lebens-
mittelsicherheit” steht auf Seite 232.)

Um die Temperatur wirklich genau bestimmen zu kdnnen, empfehlen wir den Kauf ei-
nes digitalen Bratenthermometers. Neben hochwertigen Messern und Topfen ist ein gutes
Thermometer womoglich das wichtigste Utensil in jeder Hobbykiiche.

GARZUSTAND PER TEMPERATUR BESTIMMEN

Nicht nur die Ausgangstemperatur der Zutaten ist wichtig, wir messen die Temperatur
auch, um zu bestimmen, wann Speisen gar sind. Schneiden Sie Lebensmittel nicht ein, um
zu sehen, ob sie ,durch” sind, sondern verwenden Sie lieber ein Bratenthermometer. Auf
diese Weise ldsst sich kinderleicht priifen, ob der Festtagsbraten schon auf den Tisch kann
(siehe auch Tabelle oben).

15
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DIE WISSENSCHAFT VON WARME

UND KALTE

WARUM SCHMECKT WARMES ESSEN
BESSER?

Dafiir gibt es zwei Erklarungen: Erstens haben
Forscher herausgefunden, dass unsere Ge-
schmackswahrnehmung von bestimmten mikro-
skopisch kleinen Proteinen in den Geschmacks-
knospen verstarkt wird. Diese sogenannten
TRPM5-Kanale sind sehr temperaturempfindlich
und bei hoheren Temperaturen wesentlich leis-
tungsfahiger als bei niedrigeren. Studien zeigen,
dass sich die Kandle beim Verzehr von Essen, das
auf 15°C oder kalter abgekiihlt wurde, so gut
wie gar nicht 6ffnen und so die Geschmacks-
wahrnehmung stark gehemmt bleibt. Erwarmt
man das Essen aber auf knapp 37 °C, dffnen sich
die Kanéle und die TRPM5-Sensitivitét steigt um
den Faktor 100. Speisen schmecken so deutlich
intensiver.

Zweitens wird unser Schmecken stark vom Ge-
ruch des Essens mitbestimmt, den wir als winzi-
ge Molekiile einatmen. Je heiRer das Essen, des-
to mehr Energie haben diese Molekiile und desto
wahrscheinlicher ist es, dass sie den Weg vom
Tisch hinauf in unsere Nase finden.

Was lernen wir daraus? Gerichte, die eigentlich
heill gegessen werden, sollte man immer aufwar-
men, und Gerichte zum kalten Verzehr, wie Gaz-
pacho und Kartoffelsalat, sollte man extra kraftig
wiirzen, um den Aromaverlust bei niedrigen

Temperaturen auszugleichen.

WAS IST WARME UND WAS BEWIRKT SIE?

Was genau passiert eigentlich beim Kochen? Was geschieht, wenn man Lebensmittel tiber
einem heif3en Feuer erhitzt? Zunéichst ein kurzer Exkurs in die Geschichte des Kochens.

Die Beherrschung des Feuers gehort zu den wichtigsten Entdeckungen in der Evoluti-
onsgeschichte. Es hat den Menschen in die Lage versetzt, Lebensmittel zu garen. Warum
war das so entscheidend? Vor der Entdeckung des Feuers haben unsere Urahnen den Grof3-
teil ihres Tages damit verbracht, durch hartnickiges Kauen zdhe Pflanzennahrung so zu
zerkleinern, dass sie sie schliefflich hinunterschlucken und verdauen konnten. In seinem
faszinierenden Buch ,Feuer fangen — Wie uns das Kochen zum Menschen machte“ (2009)
fuhrt der Primatenforscher Richard Wrangham die immense Vergrofierung des menschli-
chen Gehirns auf die Entdeckung des Feuermachens zuriick. Garen habe die Verdauung
von hochwertigem - besonders tierischem - Eiweif3 erleichtert, was wiederum die Entwick-
lung des Gehirns begiinstigt habe. Gleichzeitig sei durch den Garvorgang die Nahrung
leichter kaubar geworden, wodurch der Mensch nicht mehr den ganzen Tag aufs Essen ver-
wenden musste. Die plotzlich frei gewordene Zeit habe man fortan auf andere Tatigkeiten
wie Jagen, Erkunden und Bauen verwenden konnen — kurz, um zu dem Menschen zu wer-
den, der wir heute sind.

Auch wenn es einfach zu verstehen ist, wie Kochen uns zu Menschen gemacht hat, wis-
sen nur die wenigsten, was tatsdchlich in Lebensmitteln vor sich geht, wenn man sie er-
hitzt. Warme ist eine Form von Energie. Der Begriff gibt die Geschwindigkeit von Molekii-
len in einer Substanz wie Luft oder Wasser an; je hoher die Temperatur, desto schneller
bewegen sich die Molekiile und desto mehr Energie (= Warme) enthalten sie.

Bei der Warmeiibertragung von einer Substanz auf eine andere kollidieren schnelle
Molekiile mit langsamen und beschleunigen diese. Die Gasmolekiile eines Feuers, die Me-
tallatome einer heifien Pfanne oder die Luftmolekiile eines heiflen Backofens stofien also
mit den langsamen Molekiilen — besonders Wassermolekiilen — des Essens zusammen und
bringen sie in Fahrt.

Die Beschleunigung der Molekiile im Essen hat eine ganze Reihe von Reaktionen zur
Folge. Durch Gase, die aus dem heifien Essen austreten, oder warmebedingte chemische
Reaktionen kann sich die Farbe des Essens dndern. Von den Molekiilen gebundenes Wasser
wird freigesetzt, wodurch das Essen Flussigkeit verliert. Zellwédnde, die dem rohen Lebens-
mittel ihre Stabilitdt geben, 16sen sich auf - das Essen wird so weicher. Was im Einzelfall tat-
sdchlich geschieht, hangt vom jeweiligen Lebensmittel, der Intensitdt der Warme, der Art
der Warmeiibertragung und der Zeit, die die Warme auf das Essen einwirkt, ab. Warme
sorgt dafiir, dass viele Lebensmittel besser schmecken, manchmal jedoch verschlechtert
sich der Geschmack, z. B. wenn Fette oxydieren oder Bitterstoffe freigesetzt werden.

Beim Kochen sind mehrere Arten der Warmezufuhr méglich; die tiblichsten — Warme-
leitung (Konduktion), Warmestromung (Konvektion) und Warmestrahlung (Radiation) —
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sind in Buch 1, Konzept 1.1 ndher beschrieben. Die meisten Garverfahren, z. B. Braten, Gril-
len oder Frittieren, sind eine Kombination aus mehreren Arten der Warmezufuhr und
-Uibertragung. Ein Braten beispielsweise, der in einem Metallbriter im Backofen gegart
wird, wird durch Warmeleitung erhitzt (Warme wird im Fleisch von Molekil zu Molekiil
ubertragen), durch Warmestromung (die heie Ofenluft erhitzt den Brater und dieser wie-
derum das Fleisch) sowie durch Warmestrahlung (die Heizelemente strahlen Warme ab, die
vom Essen absorbiert wird).

KALTE UND WAS SIE BEWIRKT

Genau wie Warme Lebensmittel verdndern kann, hat auch Kilte eine Wirkung. Viele natiir-
liche Prozesse kommen durch Kilte zum Erliegen. Beispielsweise verhindert eine Lager-
temperatur unter 4,5°C in Pfirsichen die Aktivitdt bestimmter Enzyme, die wahrend des
Reifens das Pektin der Zellwidnde abbauen. Werden diese Enzyme deaktiviert, bevor die
Frucht reif ist, bleibt das Pektin intakt und der Pfirsich bekommt eine mehlige Konsistenz.

Dagegen ist Kilte bei der Lagerung anderer Lebensmitteln sehr anzuraten. Milchpro-
dukte und Fleisch verderben bei Temperaturen tber 4,5°C deutlich schneller. (Daher soll-
ten sie in der kéltesten Zone des Kithlschrankes im unteren Fach tiber dem Gemiisefach bei
2 bis 4°C gelagert werden.) Diese Lebensmittel enthalten von Natur aus Bakterien, deren
Aktivitdt unterhalb von 4,5 °C gehemmt wird. Ist die Temperatur hoher, geraten die Speisen
in die ,kritische Zone“ (zwischen 4,5 und 60°C), in der sich die meisten Mikroben rapide
vermehren. Das Essen verdirbt dann moglicherweise, und der Verzehr kann gesundheits-
schidliche Folgen haben. Ubrigens wird auch durch Erhitzen und Garen die Bakterienakti-
vitdt haufig zum Stillstand gebracht. (Mehr zum Thema ,Lebensmittelsicherheit” findet
sich auf Seite 232.)

TIEFKUHLEN

Ab 0°Cbeginnt die in Lebensmitteln enthaltene Fliissigkeit zu gefrieren, wobei sich Eiskris-
talle bilden. Diese Kristalle reifSen in frischen Lebensmitteln, z. B. Gemiise und Obst, Zell-
winde und Zellorganellen auf und setzen so Enzyme frei, die vorher eingeschlossen waren.
Werden die Lebensmittel spater wieder aufgetaut, bewirken diese Enzyme, dass sie mitun-
ter unangenehm schmecken oder braun und matschig werden.

In Gemiise kann man diese Enzyme durch vorheriges Blanchieren, also kurzes Uber-
brithen, unschédlich machen. Deshalb sieht tiefgefrorener Brokkoli aus dem Supermarkt
so saftig griin aus — er wurde wahrend der Herstellung blanchiert. Wer schon einmal zu
Hause rohen Brokkoli ohne Blanchieren eingefroren und ihn dann gekocht hat, der kennt
den schwefeligen Geschmack, die matschige Konsistenz und die unschone Farbe.

Im Gegensatz zu Gemise vertragt Obst leider kein Blanchieren, deshalb versetzen die
Hersteller es vor dem Frosten mit Zucker. Dadurch werden die Kristalle nicht so grof3 und
richten weniger Schaden an. Manchmal wird auch Ascorbinsdure beigegeben — sie schaltet
die Enzyme aus, die fiir die unschéne Braunfarbung verantwortlich sind.

WARUM WIRD SPEISEEIS NICHT

HART WIE EIS?

Wieso sind Eiswiirfel eigentlich steinhart, wah-
rend Speiseeis weich ist und sich mit dem Loffel
portionieren lasst, selbst wenn beides im selben
Gefrierschrank lagert? Zucker — wie jede andere
wasserldsliche Substanz — verschiebt den Ge-
frierpunkt von Wasser. Je mehr Zucker im Was-

ser ist, desto tiefer sinkt der Gefrierpunkt.
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GARMETHODEN

Wenn es darum geht, wie eine bestimmte Speise zu garen ist, findet sich in Kochbiichern eine ganze Reihe verschiedener Fachbegriffe.

Auch dieses Buch macht da keine Ausnahme. Im Folgenden werden die Begriffe kurz erklart.

METHODE

KURZDEFINITION

BESCHREIBUNG

BRATEN IN DER PFANNE
(KURZBRATEN)

Garen mit wenig Fett in der Pfanne

Dieses Garverfahren eignet sich am besten fiir kleinere, relativ diinne Lebens-
mittel wie Steaks, Koteletts und Schnitzel sowie fiir Speisen, die aus kleine-
ren Teilen bestehen, z. B. geschnittenes Gemiise, Shrimps oder Muscheln.

BRATEN IM BACKOFEN
(LANGZEITBRATEN)

Garen in Kochgeschirr im Backofen

Geeignet fiir eine breite Palette von Speisen, von groBen Rinderbraten-
stiicken iiber ganze Gefliigelbraten bis zu Kartoffelscheiben.

FRITTIEREN

Garen mit einer groBeren Menge Fett in Topf oder
Pfanne

Das Gargut schwimmt im Fett oder wird teilweise davon umschlossen. Fiir
die erste Methode werden ein groRer Topf und 1-2 Liter Fett benétigt. Fiir die
zweite Methode reichen meist eine Pfanne und weniger Fett (etwa 250 ml).
Viele Lebensmittel, die sich zum Kurzbraten in der Pfanne eignen, kdnnen
auch frittiert werden; frittierte Speisen sind oft paniert oder im Teigmantel.

KOCHEN

Garen in siedender Fliissigkeit

Auf Meereshdhe siedet Wasser bei 100 °C; der Siedepunkt sinkt pro 300 Ho-
henmeter um ca. 1°C. Ist der Siedepunkt erreicht, wallen groRe Blasen in der
Fliissigkeit auf und durchbrechen in schneller, regelmaRiger Folge die Ober-
flache. Diese Garmethode ist giinstig fiir Nudeln, Getreide und Gemiise.

KOCHELN

Garen in Fliissigkeit knapp unter dem Siedepunkt

Je nach gewiinschter Garintensitat liegt die Temperatur der Fliissigkeit
zwischen 82 und 96 °C. Wenn eine Fliissigkeit kochelt, steigen in unregel-
maRigen Abstanden vereinzelte kleinere Blasen an die Oberflache auf. Viele
Getreidearten, darunter Reis, gart man am besten kdchelnd. Fiir Briihen,
Suppen und Saucen ist Kochelnlassen unabdinglich.

POCHIEREN

Garen in Fliissigkeit deutlich unter dem Siedepunkt im
geschlossenen Topf

Pochieren dhnelt dem Kdcheln, allerdings ist die Temperatur niedriger (es
steigen keine Blasen auf). Man pochiert im Allgemeinen mit Deckel, um die
Temperatur maglichst konstant zu halten und das Essen schonend zu garen.
Eignet sich besonders fiir empfindlichen Fisch und Friichte.

DAMPFEN

Garen iiber schwach siedender Fliissigkeit im ge-
schlossenen Topf (meist mit Dampfeinsatz)

Dampfen ist eine besonders schonende Garmethode. Im Gegensatz zu ande-
ren feuchten Garverfahren bleibt das Aroma der Lebensmittel gut erhalten.
Déampfen ist die Methode erster Wahl fiir Gemiise, Fisch und empfindliche
Speisen wie KloRe.

SCHMOREN

Garen durch Anbraten und anschlieBendes Zugeben
von Fliissigkeit und Kdchelnlassen im geschlc

Ideal fiir eher feste Fleischstiicke, die eine lange Garzeit bendtigen, um zart

q

u , z. B. Rinderschmorbraten.

Topf

SCHMORTOPF

Eine Form des Schmorens (Anbraten mit an-
schlieBendem Kacheln)

Fiir einen Schmortopf werden Lebensmittel meist nicht im Ganzen, sondern
zerkleinert geschmort.

DIREKTES GRILLEN

Garen auf dem Rost iiber offenem Feuer

Auch wenn ,grillen” haufig fiir jede Form von Garen iiber offenem Feuer
verwendet wird, beschrénkt sich der Begriff in diesem Buch meist auf das
relativ kurze Garen von Steaks, Koteletts, Gemiise, Fisch, Krustentieren etc.

INDIREKTES GRILLEN

Garen auf dem Rost iiber maRig starkem Feuer in einem
geschlossenen Grill, wobei das Grillgut nicht direkt iiber

der Warmequelle liegt

Durch den geschlossenen Deckel des Grills dhnelt dieses Garverfahren dem
Braten im Backofen, besonders, wenn das Grillgut nicht direkt iiber dem
Feuer liegt und dadurch nur langsam braunt. Am besten geeignet fiir groRe,
dicke Fleischstiicke, die eine lange Garzeit bei niedriger Temperatur brau-
chen, z. B. ganze Hahnchen oder Braten.

GRILLEN IM RAUCH

Garen auf dem Rost iiber schwachem, stark rauchen-
dem Feuer in einem geschlossenen Grill, wobei das
Grillgut nicht direkt iiber der Warmequelle liegt

Das klassische US-amerikanische Barbecue (BBQ), wenn auch nicht unbe-
dingt im Smoker. Diese Grillmethode funktioniert im Prinzip wie indirektes
Grillen, jedoch ist das Feuer kleiner und man verwendet zusatzlich Holz, was
dem Grillgut ein rauchiges Aroma verleiht. Am besten geeignet fiir eher
zahes Fleisch (z. B. Rinderbrust oder Rippchen), das lange garen muss, um
zart zu werden.




Beim Einfrieren von Fleisch, Gefliigel und Fisch ist Fliissigkeitsverlust das grofite Pro-
blem. Die Eiskristalle beschddigen die Zellstruktur, wodurch Tiefkiihlfleisch beim Garen
mehr Flissigkeit verliert als frisches Fleisch. Auflerdem wird der Fleischoberfliche beim
Einfrieren Wasser entzogen. Um den Flussigkeitsverlust zu messen, haben wir drei
200-Gramm-Proben Rinderhack (15 % Fettanteil) auf mittlerer bis grofler Flamme in einer
kleinen Pfanne gebraten. Die erste Probe war frisch, die zweite tiefgefroren und aufgetaut,
die dritte zweimal tiefgefroren und aufgetaut. Wir haben die jeweils ausgetretene Fliissig-
keit aufgefangen und die Menge bestimmt, dann haben wir das Experiment mit weiteren
Fleischproben wiederholt.

Wiahrend das frische Hackfleisch im Durchschnitt % TL Fliissigkeit verloren hat, sind
beim einmal tiefgefrorenen Fleisch 2 TL und beim zweimal tiefgefrorenen Fleisch sogar 1 EL
verloren gegangen. Anders betrachtet: Ein Burger mit 200g frischem Hackfleisch enthilt
1% TL mehr Fleischsaft gegeniiber einem Burger mit Hack aus der Tiefkiihltruhe. Das Ergeb-
nis: Hier ein saftiger, zarter Burger, dort ein Burger, der schmeckt wie trockenes Brot.

Ein weiterer Nachteil des Einfrierens hiangt mit der Aufbewahrung im Gefrierschrank zu-
sammen. Idealerweise halten Gefriergerate konstant eine Temperatur von -18 °C. In Wirklich-
keit schwankt diese Temperatur aber oft, besonders, wenn das Gerit hiufig gedffnet und
geschlossen wird. Jedes Mal erwdrmen sich die Lebensmittel ein wenig und kithlen anschlie-
Rend wieder ab, was die Schadigung durch Eiskristalle verschlimmert. Als sichtbare Folge
haufigen Antauens und Wiedereinfrierens bildet sich eine Eiskristallschicht auf dem Lebens-
mittel, der sogenannte Gefrierbrand.

DIE WISSENSCHAFT DER SINNE
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DIE FUNF GESCHMACKSQUALITATEN

Keine Frage, zum Kochen braucht man seine fiinf Sinne: sehen, riechen, tasten, schmecken
und horen. Sieht das Hihnchen schon knusprig braun aus? Fiihlt sich der Kuchenteig fest
an? Klumpt die Sauce oder ist sie schén glatt? Riecht der Knoblauch intensiv und aroma-
tisch? Ist das Gericht gut abgeschmeckt?

Bleiben wir zundchst beim Geschmackssinn. In der Schule haben wir gelernt, dass es
vier primidre Geschmackswahrnehmungen gibt: siif3, sauer, salzig und bitter. In den letzten
Jahren hat sich in der Wissenschaft die Auffassung durchgesetzt, dass es noch eine flinfte
Geschmacksqualitdt gibt: umami. Am ehesten ldsst sich diese als , fleischig’, , herzhaft” und
,vollmundig“ beschreiben. Der Geschmack wird durch eine natiirlich vorkommende Ami-
nosaure hervorgerufen: Glutamat (genauer: Glutaminsédure). Glutamat kommt in freier
Form in relativ hoher Konzentration in bestimmten Friichten (z. B. Tomaten), Gemiisen
und Kasesorten (besonders Parmesan) vor. Aufierdem ist es als Baustein der meisten Pro-
teine in Fleisch und Milchprodukten vorhanden. Auch Pilze erhalten ihren typisch fleischi-
gen Geschmack durch einen hohen Glutamatgehalt. Allgemein eignet sich Umami-Aroma
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gut, um Speisen wiirziger und schmackhafter zu machen. (Siehe auch die Tabelle mit den
Glutamatwerten verschiedener Lebensmittel in Buch 1 auf Seite 237.)

Im Geschmacksverstiarker Mononatriumglutamat (MNG), der durch das Ziichten be-
stimmter Bakterien auf Zucker bzw. Melasse und Mais gewonnen wird, zeigt sich die ganze
Wiirzkraft der Glutamate. Unsere Versuche beweisen, wie stark MNG das Aroma von Spei-
sen intensivieren kann: Nachdem wir unserer Rindfleisch-Gemiise-Suppe Glutamat (aus
dem Supermarkt) hinzugefiigt hatten, schwiarmten unsere Koster von dem ,vollen und
superintensiven Rindfleischaroma® (Mehr tiber Glutamate und die wichtigen Nukleotide
erfahren Sie in Buch 1, Konzept 1.17.)

WIE DER GESCHMACKSSINN FUNKTIONIERT

Die Sinneszellen, mit denen wir Geschmack im Mund wahrnehmen, befinden sich gebiin-
delt in den Geschmacksknospen. Lange Zeit glaubte die Wissenschaft, dass sich diese Knos-
pen auf verschiedene ,Geschmackszonen der Zunge verteilen, in denen jeweils nur eine
Geschmacksrichtung wahrgenommen wird. Mittlerweile weif man jedoch, dass die Knos-
pen fir die verschiedenen Geschmacksqualititen gleichmiflig tiber die ganze Zunge und
den ganzen Mundraum verteilt sind. Trotzdem haben nicht alle Menschen das gleiche Ge-
schmacksempfinden, was daran liegt, dass es individuell genetisch festgelegt ist, wie viele
Geschmacksknospen man hat.

Eine Studie der Universitdt Florida zeigt, dass manche Menschen bis zu zehnmal mehr
Geschmacksknospen haben als andere. Natiirlich wirkt sich das auf die Geschmackssensi-
bilitat aus — diese ,Supergaumen” nehmen Speisen als stifler, wiirziger oder bitterer wahr
als Menschen mit einer nur durchschnittlichen oder sogar unterdurchschnittlichen Zahl
von Geschmacksknospen. Eine zehnmal so hohe Geschmackssensibilitét erreichen sie aber
trotz zehnfacher Geschmacksknospenzahl nicht. Das liegt an abschwidchenden Faktoren
wie Geruch, Mundgefiihl und anderen Eigenschaften von Lebensmitteln, die den Ge-
schmackssinn storen. Immerhin: Der Unterschied der Wahrnehmungsintensitat kann bis
zu Faktor drei betragen.

Wenn Sie also das ndchste Mal fiir eine Freundin kochen und sie das Essen viel salziger
oder schirfer findet als Sie, seien Sie beruhigt. Sie haben keinen schlechten Gaumen —Ihre
Freundin hat wahrscheinlich einfach nur tiberdurchschnittlich viele Geschmacksknospen.

Natiirlich konnen wir nichts daran dndern, wie unser Gaumen beschaffen ist, aber je-
der Koch kann beeinflussen, wie das Aroma seines Gerichts wahrgenommen wird, indem
er das Verhiltnis zwischen den fiinf Geschmacksqualitdten geschickt ausbalanciert. Unter-
suchungen, wie man bitter schmeckenden Medikamenten einen angenehmeren Ge-
schmack geben konnte, haben beispielsweise ergeben, dass Salz Bitteraromen tiberdecken
kann. Laut einer Forschungsgruppe lasst sich mit Natriumionen der Bittergeschmack von
Paracetamol um 50 Prozent senken.

Um zu priifen, ob Salz die gleiche Wirkung auf bittere Nahrungsmittel hat, haben wir
mit mehreren Lebensmitteln, darunter Kaffee und Auberginen, einen Blindtest durchge-
fihrt, wobei die Testpersonen je gesalzene und ungesalzene Proben vorgesetzt bekommen
haben. Im Ergebnis hat sich gezeigt, dass die empfundene Bitterkeit von Kaffee durch Zuga-
be von % TL Salz pro 475ml um 50 Prozent sank. Auch Auberginen wurden als weniger bit-
ter wahrgenommen.



Dass man Auberginen traditionellerweise salzt, hat also zwei Vorteile. Erstens entzieht
das Salz, wie wir in unseren Kochexperimenten zeigen konnten, dem Auberginenfleisch
Wasser und sorgt dafiir, dass es weniger Fett aufnimmt. Und zweitens tiberdeckt es die bit-
tere Geschmacksnote des Gemiises. Tatsdchlich stellten die meisten unserer Testesser, als
wir sie gesalzene und ungesalzene gebratene Auberginen probieren lielen, bei den unge-
salzenen eine schwache bittere Note fest, die den gesalzenen fehlte.

Ahnliches gilt fiir sehr scharfe Gerichte, die man durch Zugabe von Zucker ,.entschir-
fen“ kann. So ist uns aufgefallen, als wir an unserem Rezept fiir Thai-Hihnchen mit Basili-
kum gearbeitet haben, dass scharfe Chilis mit Zucker deutlich milder geschmeckt haben.
Das Phdanomen wird durch komplexe Wechselwirkungen im Gehirn hervorgerufen, die un-
sere Geschmackswahrnehmung regulieren und in diesem Fall fiir ein Abschwéchen von
Schmerzempfinden durch Genussempfinden sorgen. Bestimmte Inhaltsstoffe der Chilis
(insbesondere Capsaicin) stimulieren die um die Geschmacksknospen angeordneten End-
fasern des Trigeminusnervs und signalisieren dem Gehirn so ein unangenehm brennendes
Gefiihl (trigeminale Wahrnehmung). Gleichzeitig stimuliert Zucker die Geschmacksknos-
pen, sodass diese dem Gehirn ein angenehmes Gefiihl signalisieren. Forscher sind der Mei-
nung, dass diese ,Genuss-Signale“ so angenehm sind, dass sie den unangenehmen
,Schmerz“ der Chilis tiberlagern. Dariiber hinaus entzieht Zucker, wenn er sich in Speichel
auflost, dem Mundraum Warme und erzeugt so ein leicht kithlendes Gefiihl.

Was bedeutet das fiir die Praxis? Wenn Sie ein Gericht richtig versalzen oder zu viel Zu-
cker oder scharfes Gewlirz hineingegeben haben, ist nicht mehr viel zu retten. In weniger
schlimmen Fillen kann das zu grof3ziigig eingesetzte Gewtirz aber noch abgeschwacht wer-
den, indem man ein Gewiirz vom entgegengesetzten Ende der Aromaskala hinzugibt.

Zu wissen, wie der Geschmackssinn funktioniert, erlaubt uns nicht nur, Fehler zu ka-
schieren, es hilft uns auch, Gerichte so zu wiirzen, dass sie noch besser schmecken. Im Fol-
genden finden Sie einige allgemeine Tipps zum Wiirzen. Behalten Sie dabei aber immer im
Hinterkopf, dass sich die Fliissigkeitsmenge eines Gerichts noch dndern kénnte. So
schmeckt ein genau richtig gewiirzter Eintopf, nachdem er ein paar Stunden vor sich hin
gekochelt hat, mit grofRer Wahrscheinlichkeit zu salzig. Am besten wiirzen Sie wahrend des
Garens nur maflig und schmecken erst unmittelbar vor dem Servieren endgiiltig ab.

Saure statt Salz Nicht nur mit dem Salzstreuer kann man Suppen, Eintdopfen und
Saucen mehr Pepp verleihen — probieren Sie es doch mal mit einem Spritzer Zitronensaft
oder Essig. Wie Salz mildert auch Saure Bitternoten ab, indem sie andere Geschmacksnoten
deutlicher hervortreten lasst. Schon ein Spritzer kann viel bewirken.

Fleisch mit grobkornigem Salz wiirzen Verwenden Sie zum Salzen von Fleisch grobes
Salz aus der Miihle anstelle von normalem Tafelsalz. Die grofieren Korner verteilen sich
leichter und haften besser an der Oberfliche des Fleisches.

Richtig pfeffern Ob schwarzer Pfeffer richtig ,beif3t“ oder eher mild schmeckt, hiangt
davon ab, ob man das Fleisch vor oder nach dem Anbraten damit wiirzt. Um dem Fleisch ei-
nen richtig pfefferigen Geschmack zu verleihen, fiigt man ihn nach dem Anbraten hinzu,
damit die fliichtigen Komponenten nicht durch Hitze zerstort werden. Umgekehrt mildert
es die Schirfe von Pfeffer, wenn man vor schon vor dem Anbraten damit wiirzt.

Kalte Speisen kraftig wiirzen Durch Kiihlen verlieren Speisen oft einen Teil ihres Aro-
mas, deshalb sollte man in diesen Fillen grof3ziigig beim Wiirzen sein, wenn auch mit Au-
genmafl. Um nichts zu versalzen, sollte man vor dem Kiihlen nur die normale Menge Salz
hinzugeben und dann unmittelbar vor dem Servieren noch einmal nachsalzen, bis das
Essen die gewiinschte Wiirze hat.

DIE WISSENSCHAFT DER SINNE
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Krauter zur richtigen Zeit hinzugeben Fiigen Sie kréaftigere Krduter wie Thymian, Ros-
marin, Oregano, Salbei und Majoran frith wahrend des Garens hinzu; so haben diese Zeit,
ihr volles Aroma zu entfalten und so weich zu werden, dass sie die Textur des Gerichts
nicht beeintrachtigen. Empfindliche Krauter wie Petersilie, Koriander, Estragon, Schnitt-
lauch und Basilikum geben Sie erst zum Schluss dazu, damit sie ihr frisches Aroma und die
leuchtende Farbe nicht verlieren.

Etwas Umami schadet nicht Haben Sie Sojasauce, Worcestersauce oder Anchovis im
Kithlschrank? Dann nutzen Sie doch den hohen Glutamatgehalt dieser Lebensmittel, um
Ihrem Essen einen zusétzlichen Schuss Wiirze zu verleihen. Versuchen Sie es mal mit 1-2 TL
Sojasauce im Chili oder ein paar fein gehackten Anchovis zum Schmorhdhnchen. (In Buch
1, Konzept 1.17 erfahren Sie mehr iiber das Kochen mit glutamathaltigen Zutaten.)

KOCHEN FUR ALLE FUNF SINNE

Ein guter Koch sorgt nicht nur dafiir, dass die fiinf Geschmacksqualitdten in seinen Speisen
in einem ausgewogenen Verhiltnis zueinander stehen, sondern kiimmert sich auch be-
wusst um den Duft. In kaltem Essen fillt es unseren Geschmacksknospen schwerer, Ge-
schmack wahrzunehmen, weshalb z. B. kalte Suppen kraftig abgeschmeckt werden miissen.
Gleichzeitig duften kalte Suppen so gut wie gar nicht — noch ein Grund, warum man grof3-
zlgig wiirzen sollte. Der Duft, der einem in die Nase steigt, intensiviert den Geschmack.

Geruch und Duft spielen also eine wichtige Rolle beim Schmecken. (Doch nicht nur das:
Gerliche regen den Appetit an und warnen uns vor verdorbenem Essen.) Ohne die Hilfe des
Geruchssinn ist es iberraschend schwer, den Unterschied zwischen Erdbeer- und Vanilleeis
oder Pasta alla carbonara und Pasta alla vodka zu schmecken.

Nun leuchtet natiirlich jedem ein, dass der Geruchs- und Geschmackssinn in der Koch-
kunst eine zentrale Rolle spielen, aber auch die tibrigen drei Sinne sind nicht zu vernachlas-
sigen. Meist schmeckt schon angerichtetes Essen besser — jedenfalls scheinbar. Um das
Prinzip zu beweisen, hat Frédéric Brochet, ein Forscher an der Universitdt von Bordeaux,
Weinexperten je ein Glas Rotwein und ein Glas Weif3wein zum Kosten gegeben. Mit dem
ublichen blumigen Beschreibungsvokabular haben sie detailliert beide Weine und ihre Un-
terschiede bewertet — zu dumm nur, dass in beiden Gldsern der gleiche Weiffwein war, man
hatte ihn im zweiten Glas lediglich mit einem geschmacksneutralen Stoff rot eingefarbt.

Auch fiir Essen ldsst sich Ahnliches zeigen. Setzt man Testessern zwei Schilchen Scho-
kopudding aus jeweils einer anderen Schokoladensorte vor, so werden sie vom vollmun-
digeren und intensiveren Geschmack des dunkleren, d.h. ,schokoladigeren’, Puddings
schwirmen. Lisst man sie dieselben Proben aber mit verbundenen Augen kosten, fallt das
Ergebnis weit weniger eindeutig aus. Die Augen essen also tatsdchlich mit.

Wichtiger als das Aussehen ist aber womoglich die Textur. Labberige Pommes frites
schmecken nicht halb so kostlich wie goldgelbe, kross gebackene Ofenkartoffeln, knackige
griine Bohnen hat man lieber auf seinem Teller als verkochten Brokkoli. Einige hier vorge-
stellte Konzepte dienen genau diesem Zweck: Speisen die optimale Textur zu geben.

Die akustische Wahrnehmung spielt fiir denjenigen, der das Gericht isst, wohl kaum ei-
ne Rolle, fiir denjenigen, der es zubereitet, kann sie aber wichtig sein. Als Beispiel sei nur er-
wahnt, dass es zischen muss, wenn man Gemise in die heif’e Pfanne gibt — hort man
nichts, ist die Pfanne nicht heif3 genug.
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DIE PHYSIK DES KOCHENS

Erhitzen und Abkiihlen kénnen den Geschmack, die Konsistenz und das Aussehen von
Speisen verdndern, aber auch mechanische Vorginge und Kraft spielen beim Kochen eine
Rolle. Das kann die Bewegung einer Messerklinge sein, die eine Zwiebel zerschneidet, oder
die Rotation der Mixermesser, um ein Pesto zu plirieren.

Es liegt auf der Hand, dass sich durch Zerkleinern oder Schneiden das Aussehen von
Lebensmitteln verdndert — sie werden kleiner, diinner, womdglich sogar optisch anspre-
chender. Aber noch etwas anderes geschieht, wenn eine Messerklinge ein Lebensmittel
durchdringt: Zellstrukturen werden beschédigt (dhnlich wie beim Garen und Einfrieren),
was zu Verdnderungen der Farbe, Konsistenz und des Geschmacks fithren kann.

Selbst die Schneiderichtung beim Zerkleinern einer Zwiebel kann den Geschmack be-
einflussen. Wir haben die Probe aufs Exempel gemacht und acht Zwiebeln jeweils auf zwei
verschiedene Arten in Scheiben geschnitten: ldngs (gewissermafen Pol zu Pol) und quer
(parallel zum Aquator). Dann haben wir die geschnittenen Stiicke einem Geruchs- und Ge-
schmackstest unterzogen und festgestellt: Die von Pol zu Pol geschnittenen Stiicke haben
einen deutlich weniger beiffenden Geruch und Geschmack als die anderen aufgewiesen.

Warum ist das so? Der scharfe Geschmack und stechende Geruch von Zwiebeln werden
durch sogenannte Thiosulfinate hervorgerufen, die entstehen, wenn das in den Zellen ein-
geschlossene Enzym Alliinase mit der Aminosdure Isoalliin reagiert, die ebenfalls im Ge-
muse vorhanden ist. Die Reaktion findet nur statt, wenn die Zellwande der Zwiebeln ver-
letzt und die stark riechenden Verbindungen freigesetzt werden. Schneidet man die
Zwiebeln langs (in Ausdehnungsrichtung der Zellen), werden weniger Zellen beschadigt als
beim Schneiden quer zu den Zellen, es treten weniger Alliinase-Enzyme aus, und folglich
bilden sich weniger Thiosulfinate. (In Buch 2 erfahren Sie mehr dariiber, wie man mit dem
Messer den Geschmack von Zwiebeln und Knoblauch beeinflusst.)

Auch auf gegarte Speisen kann sich die Art des Schneidens auswirken. In manchen
Steaks, besonders aus der Flanke, erkennt man die einzelnen Muskelfasern deutlich als lan-
ge Streifen, die Uiber das ganze Stiick Fleisch verlaufen. Schneidet man so ein Steak nach
dem Grillen im rechten Winkel zur Faserrichtung, verkiirzt man die langen Muskelfasern
und sorgt so dafiir, dass sich das Fleisch leichter kauen lasst.

DAS RICHTIGE WERKZEUG

Ob man das richtige Gerét verwendet hat, um Essen zu erhitzen, abzukiihlen, zu zerklei-
nern, vermengen oder anders zu modifizieren, zeigt sich hdufig im Ergebnis. Der Anhang

KUCHENWERKZEUGE UND IHRE FUNKTION
Messer sind nicht die einzigen Werkzeuge, mit
denen Lebensmittel bearbeitet und physisch
verandert werden. Tatsachlich findet sich in je-
der Kiiche eine breite Palette von Utensilien, mit
denen sich vermengen, unterheben, verquirlen,
riihren, mahlen, piirieren, zerkleinern, kneten
und schlagen lasst. Fiir eine Vielzahl von An-
wendungen gibt es spezielle Gerate. Dabei ist es
mal der Arm des Koches oder der Kdchin, der
die Antriebsenergie liefert, mal ist ein Kiichen-
utensil elektrisch betrieben. Hier ein paar Bei-
spiele:

= Mit dem Schneebesen oder Mixer wird Luft in
kalte Schlagsahne eingeriihrt, sodass aus einer
kleinen Menge Fliissigkeit eine volumindse,
schaumige Masse wird.

> Eine Gewiirzmiihle zermahlt ganze Gewiirz-
teile in feines Pulver, wodurch aromatische Ole
freigesetzt werden.

- Ein dickes Stiick Hiihnerbrust wird durch die
Bearbeitung mit einem Fleischklopfer zu einem
diinnen Schnitzel, das nur eine kurze Garzeit
bendtigt.

In den Beispielen wird mit einem Werkzeug ein
einzelnes Lebensmittel bearbeitet. Viele Werk-
zeuge dienen allerdings dazu, mehrere Lebens-
mittel miteinander zu verbinden. Das einfachste
Beispiel ist der Holzloffel, mit dem man Wasser,
Mehl und Hefe zu einem Teig zusammenriihrt.
Das Lernziel lautet: Speisen kdnnen auch ohne
Erhitzen (oder Abkiihlen) modifiziert werden. In
diesem Buch lernen Sie, wie Sie das Ergebnis
vieler Rezepte z. B. durch die richtige Methode

der Zutatenvermengung verbessern kénnen.
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TERMINOLOGIE DES SCHNEIDENS

Professionelle Kdche verwenden eine Vielzahl von Begriffen, um zu beschreiben, wie Lebensmittel geschnitten werden. Die folgende Tabelle enthalt die Begriffe,
die in diesem Buch benutzt werden.

SCHNEIDEART BESCHREIBUNG

Chiffonade In sehr feine Streifen schneiden. Meistens werden frische Krauter, besonders Basilikum, so geschnitten.

Fein zerkleinern In 3-6 mm groBe Stiicke schneiden.

Mittelfein zerkleinern In 6-13mm groRe Stiicke schneiden.

Grob zerkleinern In 13-19mm groRe Stiicke schneiden.

Quer schneiden Rechtwinklig zur langen Seite des Lebensmittels schneiden.

Langs schneiden Der Lange nach (von einem Ende zum anderen) schneiden.

Schrag schneiden Im Winkel von 45° schneiden. Besonders lange und eher diinne Lebensmittel wie Spargel und Mdhren werden

so geschnitten.

Wiirfel In Wiirfel mit gleicher Kantenlange schneiden.

Julienne In streichholzgroRe Stifte schneiden (etwa 5 cm lang und 3 mm dick).
Fein hacken In hdchstens 3 mm groRe Stiicke schneiden.

Scheiben In flache Stiicke schneiden.

Diinne Scheiben In besonders diinne, hochstens 3 mm dicke Stiicke schneiden.

des Buches enthilt vertiefende Informationen zur Kiichenausstattung; hier zunichst nur
einige wichtige allgemeine Ratschlige, die man beherzigen sollte.

Topfe und Pfannen konnen aus einer Vielzahl von metallischen Materialien bestehen,
wobei jedes seine Vor- und Nachteile hat. Die Warmeleitfahigkeit des Metalls bestimmt, wie
gut sich das Kochgeschirr zum Anbraten eignet, wie leicht Essen anbrennt und wie gleich-
mafdig sich die Warme verteilt. Auch das Gewicht spielt eine Rolle. In einem leichten Edel-
stahltopf wird Ihr Schmortopf hochstwahrscheinlich am Topfboden anhaften. Je nach Ma-
terial ist Kochgeschirr einfacher oder weniger einfach zu reinigen.

Im Allgemeinen verwenden wir beschichtete Tépfe und Pfannen nur fiir empfindliche
Speisen, die leicht anhaften, z. B. Fisch oder Eier. Unserer Erfahrung nach braunen Speisen
in beschichtetem Kochgeschirr nicht so gut, und oft bildet sich beim Braten von Fleisch nur
wenig oder kein Bratensatz — ein schmerzlicher Verlust fiir die Sauce. Nehmen Sie also lie-
ber keine beschichtete Pfanne, es sei denn, das Rezept verlangt ausdriicklich eine.

Genauso entscheidend wie das Material des Kochgeschirrs sind seine Form und Grof3e.
Quetschen Sie mal vier Hihnchenbriiste in eine Pfanne mit 25cm Durchmesser und Sie er-
halten herrlich weiches, gediinstetes Fleisch — spendieren Sie ihnen jedoch grof3ziigig Platz
in einer 30-cm-Pfanne, bildet sich eine knusprige Kruste. Bei Pfannen wird fiir die Grof3e
meist der Durchmesser (gemessen an der Oberkante der Pfannenwand) angegeben, bei Top-
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fen wird dafiir eher das Fassungsvermogen herangezogen (2 Liter, 4 Liter etc.). Um auf der si-
cheren Seite zu sein, benutzen Sie immer genau das im Rezept angegebene Kochgeschirr.

Der Tipp gilt fiirs Kochen, aber fast noch mehr fiirs Backen. Wenn im Rezept eine
23-cm-Backform verlangt wird, nehmen Sie keine 20-cm-Form. Unserer Erfahrung nach
verliangert sich die Backzeit durch diese minimale Abweichung von den Vorgaben deutlich,
da der Teig in der kleineren Form logischerweise eine dickere Schicht bildet. Es dauert dann
langer, bis die Hitze ganz bis in die Kuchenmitte vorgedrungen ist, womaoglich so lange,
dass die Unterseite des Kuchens anbrennt. Selbst etwas so vermeintlich Triviales wie der
Rand eines Backblechs kann entscheidend sein, ob ein Rezept gelingt oder nicht.

DIE RICHTIGEN ZUTATEN

Fiir gutes und erfolgreiches Kochen sind die richtigen Gerédtschaften unerlasslich, aber das
Gleiche gilt auch fir die Zutaten. Hier kénnen schon kleine Abweichungen vom Rezept gro-
e Auswirkungen auf das Ergebnis haben. Nimmt man beispielsweise fiir ein Gericht gro-
bes Salz statt Tafelsalz, reduziert sich der Salzgehalt um die Hélfte. Der Grund ist, dass die
Salzkorner des groben Salzes grofie Zwischenrdume lassen und das gemessene Volumen
,aufbldhen’, wodurch ein Teeloffel grobes Salz eine weit geringere Salzmenge enthilt als
ein Teel6ffel Tafelsalz.

Groflere Abweichungen haben dementsprechend gréfiere Folgen. Ersetzt man in ei-
nem Mirbeteigrezept beispielsweise Butter durch pflanzliches Backfett, so dndert sich
zwangslaufig die Teigkonsistenz — ganz zu schweigen vom Geschmack. Das liegt erstens an
der unterschiedlichen Zusammensetzung — Butter enthilt etwa 80 % Fett und 16-18 % Was-
ser, Backfett hingegen ist reines Fett ohne jeglichen Wasseranteil — und zweitens an der un-
terschiedlichen Beschaffenheit der Fettkristalle.

Wenn es um das Austauschen von Rezeptzutaten geht, lautet der beste Rat: Tun Sie es
besser nicht! Das Ergebnis ist meist nicht vorhersehbar. Das gilt besonders fiir Backrezepte,
wo man die Folgen erst ganz zum Schluss Giberpriifen kann. Bei herzhaften Gerichten kann
man meistens wihrend des Kochens kosten und eventuell noch gegensteuern; es ist daher
weniger riskant, Petersilie durch ein anderes Gewlirz zu ersetzen, als in einem Pudding-
rezept Sahne gegen Milch auszutauschen.

Nattirlich gibt es Situationen, in denen Thnen nichts anderes tibrigbleibt und Sie auf
andere Zutaten zurlickgreifen miissen, z. B. wenn das Gericht bereits auf dem Herd steht
und Sie plétzlich feststellen, dass IThnen eine bestimmte Zutat ausgegangen ist.

Fiir Thren Einkauf finden Sie tiber das Buch verteilt Warenkundekapitel, die sich vertie-
fend mit einzelnen Zutaten wie Mehl, Butter, Zucker oder Schokolade beschéftigen. Sie fin-
den dort dariiber hinaus zahlreiche Tipps zur Lagerung und Verwendung.

KUCHENAUSSTATTUNG

Die richtige Kiichenausstattung
Umrechnungstabelle

fiir Backformen

Das beste Material fiir

Topfe und Pfannen
Antihaftbeschichtete

Pfannen — Ja oder nein?

Grundlagenwissen Messer

WARENKUNDE
Mehl

Butter
SiiBungsmittel
Schokolade

Seite 224

Seite 229

Seite 229

Seite 230
Seite 231

Seite 70
Seite 92
Seite 164
Seite 182
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WAS GESCHIEHT BEIM VERMI-
SCHEN VON MEHL UND WAS-
SER?

Proteinfaden

Stérke-
kérner

4

N

OHNE WASSER In trockenem
Mehl bleiben die Proteinfaden,
wie und wo sie sind.

Gluten

Wasser

Aufgequollene
Starkekdrner

MIT WASSER Vermischt man
Mehl mit Wasser, &ndert sich die
Form der Proteinfaden, sie verbin-
den sich und bilden Gluten.

KONZEPT 3.1

VIEL WASSER LOCKERT DIE BROTKRUME

Es grenzt an Ironie, dass ausgerechnet die Zubereitung des Grundnahrungsmittels Brot
heutigen Kochen immer wieder Probleme bereitet. Oft umfasst die Zutatenliste fiir Brot
nichts weiter als Mehl, Wasser, Salz und Hefe. Die eingesetzten Techniken sind so ein-
fach wie die verwendeten Geratschaften. Selbst die alten Agypter wussten schon, wie

man Brot backt.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Beginnen wir mit den Zutaten. Hefe ist ein le-
bender Organismus, genauer ein einzelliger
Pilz. In Brotteig wandelt sie im Mehl vorhande-
ne Zucker und Starken in Kohlendioxid und Al-
kohol um. Man spricht hier von ,,Garung” oder
~Fermentierung”. Das Brot geht auf diese Wei-
se auf und entwickelt Aroma.

Die beiden Ublicherweise im Supermarkt
erhaltlichen Hefesorten sind aktive Trockenhefe
und Instant-Trockenhefe. Sie werden aus dem
gleichen Ausgangsstoff gewonnen und ahneln
sich aulerlich. Der Unterschied liegt in der Her-
stellung: Aktive Trockenhefe wird bei hoherer
Temperatur getrocknet, wodurch mehr auf3ere
Hefezellen absterben, Instant-Trockenhefe da-
gegen wird bei der Trocknung nur maRig er-
hitzt. Daraus ergibt sich die unterschiedliche
Verwendung: Aktive Trockenhefe muss zu-
nachst in warmem Wasser aktiviert werden,
wohingegen man Instanthefe einfach den tro-
ckenen Teigzutaten hinzufigen kann. Auch in
der Wirksamkeit unterscheiden sie sich, wes-
halb man die beiden Hefearten nicht einfach
austauschen kann — das trifft auch auf frische
Hefe zu. Wir bevorzugen Instanthefe.

Hefe ist eine wichtige Brotzutat, aber
noch wichtiger ist Mehl, das mit Wasser ver-
mischt werden muss. Das weile Pulver sieht
zwar wenig spektakulér aus, ist aber eine sehr
komplexe Substanz, die zum grofsten Teil aus
Starke und zu einem geringeren Anteil aus Pro-
tein besteht (siehe ,Warenkunde Mehl” auf
Seite 70). Die richtige Verwendung vorausge-
setzt, verleiht es Brot die je nach Sorte ge-
wiuinschte Textur.

Beim Brotbacken besteht der erste
Schritt immer darin, das Mehl mit Wasser und
Hefe zu vermengen. Durch das Wasser setzt im
Mehl der Prozess der Hydratation ein, was be-
deutet, dass die Proteine des Mehls durch den
Kontakt mit Wasser beginnen, ihre Form zu an-
dern. Mehlprotein besteht aus zwei Proteinty-
pen: lose verschlungenem Glutenin und dicht
zusammengeknaultem Gliadin (siehe Konzept
3.2). Durch die Hydratation verbinden sich die-
se Molekile zu langen, elastischen Strangen,
dem sogenannten Gluten. Diese Strange ver-
netzen sich zu einem membranartigen Gluten-
gerist, das aufgequollene Starkekérnchen und
Gasblaschen einschlie®t und halt. Wahrend der
Teig ,aufgeht” und backt, dehnt sich dieses
Glutengerust mehr oder weniger aus und be-
stimmt damit maf3geblich, wie fest oder weich,
fein- oder offenporig das Brot wird.

Ganz zentral beim Brotbacken ist die
dem Teig zugefligte Wassermenge: Je mehr
Wasser ein Teig enthalt, desto starker und
dehnbarer wird das Glutengerist. Ein stabiles
und gleichzeitig flexibles Glutengerust ist ideal,
um die Starkekornchen und Gasblaschen auf-
zunehmen, die wahrend der Teiggarung und
des Backens quellen bzw. sich ausdehnen. Im
heiRen Ofen verdampft das Wasser im Teig,
wodurch Hohlraume (Poren) entstehen. Viel
Wasser sorgt auch fur weicheren Teig, in dem
sich Dampfblasen gut ausdehnen konnen (im
Gegensatz zu relativ trockenem Teig, in dem
die Blasen kleiner bleiben und schneller zusam-
menfallen). Will man Brot mit luftiger, offenpo-
riger Krume, muss man daflir sorgen, dass die
Gasblasen ihre Form behalten, bis der Teig voll-
standig aufgegangen und im Ofen fest gewor-
den ist.



DAS EXPERIMENT

Um genauer zu untersuchen, wie sich die Was-
sermenge im Teig auf den Geschmack und die
Textur von Brot auswirkt, haben wir ein einfa-
ches Experiment durchgefuhrt. Ausgangspunkt
war ein einfaches Rezept fur rustikales WeilRbrot
mit einem Hydratationsgrad von etwa 68 Pro-
zent (mehr Uber Hydratation erfahren Sie im
Kasten ,Hydratation” auf Seite 29). Versuchs-
weise haben wir den Hydratationsgrad erhoht
und gesenkt, den Teig also mal mit mehr, mal
mit weniger Wasser zubereitet. Um den Versuch
moglichst einfach zu halten und unndétige Varia-
blen, die die Ergebnisse verfalschen konnten,
auszuschlieen, haben wir das Brot ohne Vor-
teig (siehe Konzept 3.3) gebacken. Zusatzlich
zum Originalrezept mit 68 Prozent Hydratation
haben wir Brote mit folgenden Hydratationsgra-
den gebacken: 50, 60, 75 und 80 Prozent.

DAS ERGEBNIS

Schon bei den Broten mit 60 und 75 Prozent
Hydratation sieht man deutliche Unterschiede,
aber am besten lasst sich die Wirkung von viel
oder wenig Wasser an den Broten mit dem
hochsten bzw. niedrigsten Hydratationsgrad
erkennen. Das Brot mit 50 Prozent Hydratation
hatte eine dichte und sehr feinporige Krume.
Es ist weder nennenswert aufgegangen, noch
in die Breite gelaufen. Ganz anders das Brot mit
80 Prozent Hydratation: Bei diesem war die
Krume sehr offenporig und wies grofde, unre-
gelmaRige Locher auf; der Laib war flach und
breit. Das nach Originalrezept gebackene Brot
lag mit seinen Eigenschaften in der Mitte: Es ist
gut und hoch aufgegangen, die Poren und Lo6-
cher waren von mittlerer GroRe. Da die Brottei-
ge jeweils die gleiche Menge Mehl, Hefe und
Salz enthielten, haben unsere Testesser keine
geschmacklichen Unterschiede festgestellt.

DIE ERKENNTNIS

Das Mengenverhaltnis von Wasser zu Mehl ist
ein entscheidender Faktor beim Brotbacken.
Kommt Mehl mit Wasser in Berthrung, andern
die Weizenproteine ihre Form und beginnen,
sich zu Glutenstrangen zu verbinden. Diese

vernetzen sich zu einem Glutengerust, das dem
Teig Struktur gibt und die Textur des spateren
Brots bestimmt. Gibt man nur wenig Wasser
ans Mehl, bleibt das Glutengerlst schwach
ausgebildet. Die Folge: Die Gasblasen werden
nicht im Teig gehalten, sondern entweichen.
Das Ergebnis ist ein dichter, kompakter Laib,
wie er bei unserem Brot mit 50 Prozent Hydra-
tation entstanden ist. Zu viel Wasser allerdings
ist auch nicht gut, denn dann wird das Gluten
verdliinnt und bildet ebenfalls kein gut struktu-
riertes Gerust. Auch in diesem Fall geht der
Teig kaum auf, sondern flie3t in die Breite (wie
beim Brot mit 80 Prozent Hydratation).

Je nach Rezept wahlen wir fur unsere
Teige unterschiedliche Hydratationsgrade. Fur
den Boden unserer Pizza Bianca (siehe Seite 28)
beispielsweise, der nicht hoch aufgehen, aber
sehr offenporig und weich-elastisch sein soll,
nehmen wir so viel Wasser, dass die Hydratati-
on bei 90 Prozent liegt. Unser Oliven-Rosmarin-
Brot (siehe Seite 36) dagegen soll etwas ,sub-
stanzieller” sein, eine mittelgrobe Porung ha-
ben und schon hoch aufgehen. Wir sorgen
deshalb fiur eine Hydratation von 63 Prozent.
Aber egal, wie kompakt oder offen die Krume
sein und wie hoch oder niedrig das Brot aufge-
hen soll — es zahlt sich immer aus, die Zutaten
genau abzumessen. Mit zu viel Mehl oder Was-
ser fallt die Textur des Brots womoglich ganz
anders aus als erwartet.

KONZEPT 3.1 27

WIE WIRKT SICH DIE WASSERMENGE AUF

DIE TEXTUR VON BROT AUS?

50 PROZENT HYDRATATION
Dieser Laib hatte den ge-
ringsten Wasseranteil im Ver-
haltnis zum Mehl, daher hat
sich nur wenig Gluten gebil-
det. Die Folge ist, dass der
Laib kompakt und klein ge-
blieben ist, die Krume war
sehr dicht.

68 PROZENT HYDRATATION
Mit einem iiblichen Hydrata-
tionsgrad von 68 Prozent ist
dieser Laib schon aufgegan-
gen. Die Poren waren von
mittlerer GroRe.

80 PROZENT HYDRATATION
Diesem Teig haben wir das
meiste Wasser hinzugefiigt.
Das Glutengeriist wurde da-
durch verdiinnt und ge-
schwacht. Die Folge: Der Laib
ist sehr in die Breite gelaufen
und wies groRe Locher in der
Krume auf.
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HYDRATATION IN DER PRAXIS: BROT

Das Mengenverhaltnis von Wasser und Mehl spielt fiir die Textur und Festigkeit von Brot und Pizza eine zentra-
le Rolle. Mehr Wasser lasst das Glutengeriist des Teigs elastischer werden, wodurch der Teig beim Backen
mehr Gasblasen halt. Dem Teig fiir unsere Pizza Bianca fiigen wir extrem viel Wasser hinzu, unserem Brot (fast)
ohne Kneten etwas weniger, aber immer noch ziemlich viel. Das Brot erhélt die gewiinschte weich-elastische

und luftige Textur. Der Teig fiir die Pizza Bianca wird durch das viele Wasser so feucht, dass es unmaglich ist,

ihn auszurollen. Wir geben ihn einfach auf das Backblech und driicken ihn mit den Fingern auseinander.

PI1ZZA BIANCA
(FUR 6 BIS 8 PORTIONEN)

Falls Sie keine Kiichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig
auch von Hand kneten. Dazu vermischen Sie die fliissigen
und trockenen Zutaten mit einem stabilen Teigschaber, bis
sie sich zu einem zusammenhdngenden klebrigen Teig ver-
bunden haben. Kneten Sie den Teig auf der sauberen Arbeits-
platte etwa 15 bis 25 Minuten und formen Sie daraus eine
glatte Kugel. Fiigen Sie gegebenenfalls Mehl hinzu, damit der
Teig nicht auf der Arbeitsplatte klebt. Fahren Sie dann wie im
Rezept angegeben fort. Sollten Sie keinen Backstein haben,
backen Sie die Pizza auf einem umgedrehten und vorge-
wdrmten Backblech auf der untersten Schiene des Ofens. Die-
ses Rezept wurde fir ein tiefes Backblech mit den MafSen 45 x
33cm entwickelt. Man kann auch ein kleineres Backblech ver-
wenden, allerdings verldngert sich in diesem Fall die Back-
zeit, weil die Pizza dicker ist. Legen Sie ein feuchtes Geschirr-
tuch unter die Kiichenmaschine und behalten Sie sie
wdhrend des Knetvorgangs im Auge, damit sie nicht von der
Arbeitsfldche fillt. Wenn Sie den Teig anfassen, tun Sie dies
mit leicht eingeélten Hinden, dann klebt er nicht. Auch wenn
Sie es so gewdhnt sind - bestduben Sie Ihre Hénde nicht mit
Mehl, denn unter Umstdnden klebt der Teig dadurch nur
noch stdrker. Die Pizza eignet sich als Snack oder kombiniert
mit einer Suppe bzw. einem Salat als leichte Hauptmabhlzeit.

425g  Mehl (Type 550)
400ml  zimmerwarmes Wasser
1TL  Salz
14 TL
1 TL
5EL  Olivendl (nativ extra)

Instanthefe
Zucker

1TL  grobes Salz aus der Miihle
2EL  frischer Rosmarin

1. Das Mehl mit dem Wasser und dem Salz in der Ki-
chenmaschine (mit Knethaken) auf niedriger Geschwindig-

keitsstufe etwa 3 bis 4 Minuten vermischen, bis kein trocke-
nes Mehl mehr iibrig ist. Falls nétig, zwischendurch den
Teig an der Wand der Schiissel nach unten streichen. An-
schlieflend den Teig 20 Minuten in der ausgeschalteten
Maschine gehen lassen.

2. Hefe und Zucker tber den Teig streuen. Auf niedri-
ger Stufe 1 bis 2 Minuten kneten, bis alles gut vermischt ist.
Anschliefiend auf hoher Stufe 6 bis 10 Minuten weiterkne-



ten, bis sich der glatte, glinzende Teig von der Schiissel-
wand 10st. (Der Teig 16st sich nur bei laufender Kiichenma-
schine von der Schiisselwand. Wenn die Maschine
abgestellt wird, fallt er wieder zurtick.)

3. Mit den Fingern eine grof3e Schiissel mit 1EL Ol aus-
streichen, anschlieBend mit den noch 6ligen Fingern einen
Teigschaber einfetten. Den Teig mit dem gefetteten Teig-
schaber aus der Knetschiissel in die ge6lte Schiissel schie-
ben und 1 EL Ol dariibergieien. Den Teig wenden, sodass er
uberall mit Ol bedeckt ist. Die Schiissel dicht mit Frischhal-
tefolie verschliefSen und den Teig bei Zimmertemperatur 2
bis 2% Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen fast ver-
dreifacht hat und sich grofle Blasen gebildet haben. (Der
Teig kann bis zu 24 Stunden im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Vor dem Fortfahren mit dem nichsten Rezept-
schritt 2 bis 2% Stunden bei Zimmertemperatur stehen las-
sen.)

4. Eine Stunde vor dem Backen einen Backstein auf ei-
nem Rost auf mittlerer Schiene bei 230C heif3 werden las-
sen. Ein tiefes Backblech mit 2EL Ol einfetten. Mit einem
Teigschaber den Teig zusammen mit dem Ol aus der Schis-
sel auf das gefettete Backblech schieben. Mit den Finger-
spitzen den Teig vorsichtig auf dem Backblech zu den Kan-
ten hin auseinanderdriicken, ohne dass er reifit. (Der Teig
wird nicht ganz bis in die Ecken reichen. Falls er sich nur
schwer auseinanderdriicken lisst, 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen, dann erneut versuchen.) Den Teig 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen, bis er leicht Blasen wirft. Den Teig mit einer
Gabel 30- bis 40-mal einstechen und mit Salz aus der Miih-
le bestreuen.

5. Die Pizza 20 bis 30 Minuten goldbraun backen. Nach
der Halfte der Backzeit das Backblech drehen und die Pizza
mit Rosmarin bestreuen. Die gebackene Pizza mit einem
Pfannenwender auf ein Schneidbrett heben und diinn mit
dem restlichen 1EL Ol bestreichen. In Stiicke schneiden und
sofort servieren.

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Ohne Kase oder Sauce, nur mit einem diinnen Uberzug aus Olivendl
und grobem Salz, dhnelt eine Pizza Bianca eher Focaccia als Pizza. Aber
bei einer so knusprigen Kruste und der wunderbar luftig-elastischen
Krume spielt der Name schlichtweg keine Rolle. Wenn man so will, ist
dies das einfachste Brotrezept, das man sich vorstellen kann — man
muss noch nicht einmal einen Laib formen. Der Teig wird einfach auf ei-
nem tiefen Backblech etwas auseinandergezogen, weshalb es auch
nichts macht, dass unser Teig extrem feucht ist.

I(ONZEPT 3.1 VIEL WASSER LOCKERT DIE BROTKRUME 29

VIEL WASSER Die offenporige, federnde Textur der Krume riihrt
daher, dass in unserem Rezept 9 Teile Wasser auf 10 Teile Mehl ver-
wendet werden — damit enthalt der Teig 30 Prozent mehr Fliissigkeit als
die meisten anderen Pizzateige. Wasser hilft bei der Bildung von Glu-
ten, also jenem Netzwerk aus Klebereiweil}, dem Backwaren ihre Struk-

r—-————=—=—=—=—=—=—=—"™"™"7

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: HYDRATATION

I I
I Der Hydratationsgrad gibt das Mengenverhaltnis I
I von Wasser zu Mehl an. I
| Um die richtige Wassermenge fiir die jeweilige Brotsorte zu I
| bestimmen, orientieren sich Backer an den sogenannten Ba- |
| ckerprozenten. Diese geben an, wie groR der Gewichtsanteil |
| einer bestimmten Zutat im Verhaltnis zur Mehlmenge ist, die |
| dabei immer als 100 Prozent definiert wird. Ein Vorteil dieses |
Systems: Das Erhdhen oder Verringern der Gesamtrezeptmen-

I ge ist einfach per Multiplikation oder Division mdglich. I
| Die wichtigste Béackerprozent-Angabe ist die fiir Wasser (oder I
| jede andere verwendete Fliissigkeit), da sie die Hydratation des |
| Mehls anzeigt und der Béacker daran ablesen kann, wie die Tex- |
| tur des Brotes ausfallen wird. Als Faustregel gilt: Je mehr Was- |
ser, desto offenporiger die Krume. Sandwichtoast weist tibli- |
I cherweise eine Hydratation von 60 Prozent auf (die Fliissig-

I keitsmenge betragt also 60 Prozent der Mehlmenge), womit I
| die Brotkrume eher dicht und feinporig wird. Bei rustikaleren |
| Brotsorten wie zum Beispiel Ciabatta sorgen 80 Prozent Hydra- |
| tation dafiir, dass die Krume sehr luftig wird und groRe, unre- |
I gelmaRige Locher enthalt. I
Um die Hydratation eines Rezepts selbst zu berechnen, miissen |
I Sie zunachst das Mehl sowie das Wasser (oder welche Fliissig-

I keit auch immer Sie verwenden) wiegen. Teilen Sie das Was- I
| sergewicht durch das Mehlgewicht und multiplizieren Sie das |
| Ergebnis mit 100. Ein Rezept also, das 300 ml (300 g) Wasser |
| und 450g Mehl vorsieht, hat eine Hydratation von 67 Prozent |
| (300 : 450 x 100) und damit eine maRig offene Krume. |
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

BROTSORTE BACKERPROZENT/HYDRATATION
Pizza Bianca (S. 28) 90%
Vollkornsandwichbrot (S. 48) 85%
Rosmarin-Focaccia (S. 46) 84%
Knusprige rustikale Brotchen (S. 40) 2%
Brot (fast) ohne Kneten (S. 30) 70%
Oliven-Rosmarin-Brot (S. 36) 63%

Diinne Pizza ,New York Style” (S. 51) 63%

S
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tur und ihren Biss zu verdanken haben. Bis zu einer bestimmten Menge
gilt: Je mehr Wasser der Teig enthalt, desto starker und dehnbarer wer-
den die Glutenstrange und desto elastischer das Brot. Das Glutengertist
halt die beim Backen entstehenden Gasblaschen fest und verhindert,
dass sie platzen. So entsteht eine schon offenporige und luftige Krume.

RUHENLASSEN VERRINGERT DIE KNETZEIT Wir lassen den
Teig vor dem Kneten 20 Minuten ruhen. In dieser Ruhephase, auch
JAutolyse” genannt, bildet sich Gluten und der Teig muss nicht mehr so
lange geknetet werden. (In Konzept 3.2 erfahren Sie mehr iiber Autoly-
se.) Statt einer halben Stunde Kneten in der Kiichenmaschine benétigt
man nun weniger als 10 Minuten.

TEIG AUSEINANDERDRUCKEN Weil diese Pizza traditionell in
einer Pfanne gebacken wird, muss man den sehr feuchten Teig kaum
anfassen: Lassen Sie ihn einfach aus der Schissel auf ein gut eingefet-
tetes Backblech gleiten. Genauso einfach ist es, den Teig in Form zu
bringen: Driicken Sie den Teig von der Mitte aus in Richtung der Back-
blechkanten. Wichtig dabei ist, es nicht zu Gbertreiben. Ist der Teig zu
zah und droht zu reien, lassen Sie ihn kurz ruhen, dadurch entspannen
sich die langen Glutenstrdnge und der Teig lasst sich anschlieBend
leichter dehnen (&hnlich wie beim Glatten lockiger Haare).

EINEN BACKSTEIN VERWENDEN In den meisten Pizzerien
wird in einem Stein- oder gekachelten Ofen gebacken, in dem die
gleichmaRige, trockene und starke Hitze herrscht, die fiir eine Pizza mit
knusprigem Boden ndétig ist. Im heimischen Ofen sollte man einen
Backstein (auch ,Pizzastein” genannt) verwenden, um diese Bedingun-
gen zu simulieren.

Normale Haushaltsbackofen, egal ob elektrisch oder mit Gas, ha-
ben einen Thermostat, der die Heizelemente ein- und ausschaltet, um
die Temperatur im Ofen konstant zu halten. Durch dieses zyklische
Wechseln sowie durch das Offnen und SchlieRen der Ofentiir kommt es
zu Temperaturschwankungen, die fiir Backwaren, die eine sehr hohe
Backtemperatur bendtigen, auRerst ungiinstig sind. Unsere Pizza Bian-
ca bendtigt ebenfalls sehr starke Hitze, darum verwenden wir einen
Backstein. Nach einstiindigem Vorheizen im Ofen hat der Stein eine
Menge Warme gespeichert und strahlt diese schon gleichmaRig ab —
die ungiinstigen Temperaturschwankungen im Ofen werden dadurch
ausgeglichen und kénnen unserer Pizza nichts mehr anhaben.

Backsteine fiir den Hausgebrauch sind in aller Regel aus Ton oder
Terrakotta. Achten Sie beim Kauf darauf, einen mdglichst dicken Stein
zu kaufen. Je dicker der Stein, desto mehr Warme kann er speichern.

BROT (FAST) OHNE KNETEN
(FUR EIN GROSSES RUNDES BROT)

Sie brauchen einen runden dickwandigen Brdter mit mindes-
tens 6 Liter Fassungsvermdégen. Ein emaillierter Brditer aus
Gusseisen funktioniert am besten, aber ein unbeschichteter
gusseiserner Brdter oder ein schwerer Suppentopf tut es
auch. Priifen Sie die Griffe und Deckelkndufe des Brditers oder
Topfs, ob sie fiir eine Temperatur von 260 °C geeignet sind;
falls nicht, erkundigen Sie sich, ob es vom Hersteller geeigne-
te Austauschgriffe gibt (oder probieren Sie es mit einem
Schubladenknauf aus Metall aus dem Baumarkt). Am besten
geht der Teig in der warmen Kiiche bei mindestens 20 °C auf.

425g  Mehl (Type 550)
1%.TL  Salz
YaTL
210ml
6EL  mildes Lagerbier (zimmerwarm)

Instanthefe

Wasser (zimmerwarm)
1EL  Branntweinessig

1. Mehl, Salz und Hefe in einer grofien Schiissel vermi-
schen, dann Wasser, Bier und Essig dazugeben. Die Zutaten
mit einem Teigschaber vermengen und iibereinanderfal-
ten, bis ein zusammenhéngender klebriger Teig entstan-
den und kein trockenes Mehl mehr iibrig ist. Die Schiissel
mit Frischhaltefolie verschliefien und den Teig mindestens
8, hochstens 18 Stunden bei Zimmertemperatur gehen las-
sen.

2. Ein grofdes Stiick Backpapier (45x30cm) in eine
Pfanne (¢25cm) legen und mit Pflanzenol besprithen. Den
Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und 10- bis
15-mal durchkneten. Teig vom Rand in die Mitte falten und
eine Kugel formen. Die Kugel mit dem Teigschluss (Naht-
stelle) nach unten in die Pfanne legen und mit Pflanzenol
besprithen. Locker mit Frischhaltefolie abdecken und rund
2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis sich das
Teigvolumen verdoppelt hat. (Beim Eindriicken mit dem
Fingerknochel sollte der Teig kaum zuriickfedern.)

3. Den Briter mit Deckel etwa 30 Minuten vor Backbe-
ginn auf der untersten Schiene in den Backofen stellen und
diesen auf 260°C vorheizen. Die Teigoberseite leicht mit
Mehl bestduben und mit einem scharfen Brotmesser (Wel-
lenschliff) oder einer einseitig geschliffenen Rasierklinge
1,5cm tief und 15cm lang einschneiden. Vorsichtig den Bra-
ter aus dem Ofen holen und den Deckel abnehmen. Den
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—————————————

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BROT RICHTIG
DURCHBACKEN

I I
I I
I Manchmal sollte man sich nicht auf die Kerntemperatur, I
| sondern auf sein Auge verlassen. |
| In aller Regel empfehlen wir beim Brotbacken die Messung der |
| Kerntemperatur, um zu entscheiden, ob man das Brot aus dem |
| Ofen nehmen sollte. Je nach Brotsorte sollte die mit einem |
Bratenthermometer gemessene Kerntemperatur eines durchge-

I backenen Brotlaibes zwischen 90 und 99 °C betragen. Aber I
I reicht die Temperaturmessung tatsachlich aus, um sicherzu- I
| stellen, dass ein Brot fertig gebacken ist? |
| Wir haben zwei Teige fiir rustikales WeiRbrot mit Temperatur- |
| sonden versehen und wahrend des Backens kontinuierlich die |
| Kerntemperatur kontrolliert. Schon nach der Halfte der vorge- I
sehenen Backzeit hat die Temperatur im Brotinneren bei (iber

I 93°C gelegen. Eine Viertelstunde vor Backzeitende waren bei- I
I de Brote 99°C heiR, hatten also die optimale Kerntemperatur I
| erreicht. Wir haben daraufhin ein Brot aus dem Ofen genom- |
| men und das andere bis zum Ende der empfohlenen Backzeit |
| weitergebacken. (Die Temperatur des im Ofen verbliebenen |
| Brotes hat bis ganz zum Schluss die Marke von 99 °C nicht |
tiberschritten. Grund ist das enthaltene Wasser, das nicht hei-

I Ber werden kann als sein Siedepunkt, also 100°C.) Die beiden I
I Brote hatten unterschiedlicher nicht sein knnen: Der Laib, I
| den wir friih aus dem Ofen genommen haben, hatte eine helle, |
| weiche Kruste und eine gummiartige Krume. Ganz anders das |
| Brot, dass wir eine volle Stunde gebacken haben: Hier war die |
| Kruste schon braun und knusprig, die Krume war perfekt. |
Fazit: Um zu bestimmen, ob lhr Brot fertig gebacken ist, verlas-

I sen Sie sich besser auf die Farbe der Kruste als auf die Kern- I
| temperatur. |
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

99°C, noch nicht fertig gebacken

99°C, fertig gebacken

S

Teig mithilfe des tiberstehenden Backpapiers aus der Pfan-
ne heben und in den heifen Briter setzen (iiberstehendes
Backpapier tiber den Rand héngen lassen). Den Deckel auf-
setzen und den Brédter zuriick in den Ofen stellen. Die Ofen-
temperatur auf 220°C verringern und das Brot mit ge-
schlossenem Deckel 30 Minuten backen. Dann den Deckel
abnehmen und das Brot 15 bis 30 Minuten weiterbacken,
bis die Kerntemperatur 98°C betrdgt und die Kruste satt
goldbraun ist. Das Brot vorsichtig aus dem Briter nehmen
(Backpapier wegwerfen) und auf einem Kuchengitter etwa
2 Stunden auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, dann
schneiden und servieren. (Am besten schmeckt das Brot
am Tag des Backens, es kann aber bis zu zwei Tage doppelt
in Frischhaltefolie eingeschlagen bei Zimmertemperatur
aufbewahrt werden. Zum Aufkrossen das Brot 6 bis 8 Minu-
ten bei 230 °C in den Ofen geben.)

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

2006 stellte Mark Bittman in der New York Times ein Brotrezept vor, das
versprach, das Brotbacken im heimischen Backofen zu revolutionieren.
Das Rezept stammte urspriinglich von Jim Lahey, Griinder der Sullivan
Street Bakery in Manhattan, und machte es maglich, auch in der eige-
nen Kiiche Brot zu backen, das aussah wie vom Backer und das dariiber
hinaus véllig ohne Kneten auskam. Auch wir haben Dutzende Brote
nach diesem Rezept gebacken, mit der Zeit aber zwei groRe Probleme
festgestellt: Erstens fiel der Teig haufig beim Umbetten in den Brater
zusammen, sodass kein schon gewdlbter Laib entstand, und zweitens
waren wir der Meinung, dass das Brot ruhig noch etwas aromatischer
schmecken kénnte. Um die Teigstruktur zu festigen, verringern wir die
Wassermenge und kneten den Teig — aber nur ganz kurz.

(FAST) NICHT KNETEN Das Originalrezept fiir ,knetfreies” Brot
sieht eine Teig-Hydratation von 85 Prozent vor (siehe Kasten ,Hydratati-
on” auf Seite 29). Zum Vergleich: Rustikales Brot hat meistens einen
Hydratationsgrad von hdchstens 80 Prozent, normales Sandwichbrot
liegt bei 60 bis 75 Prozent. Die groRe Wassermenge und die sehr lange
Ruhezeit reichen aus, um das notwendige Glutengeriist entstehen zu
lassen, sodass man den Teig nicht kneten muss (siehe dazu auch Kon-
zept 3.2). Fiir unser Rezept nehmen wir etwas weniger Wasser, damit
der Teig etwas trockener wird und sich besser verarbeiten lasst. Das al-
lerdings hat zur Folge, dass sich das Gluten nicht so stark vernetzt wie
beim Originalrezept und daher etwas Hilfe bendtigt. Aus diesem Grund
muss unser ,knetfreies” Brot eben doch geknetet werden, wenn auch
nur kurz (schon 15 Sekunden reichen).

ESSIG UND BIER HINZUFUGEN Zwei Zutaten katapultieren
das Aroma des Brotes in neue Hohen: Essig und Bier. Handelsiiblicher
Essig enthalt in der Regel 5 Prozent Essigsdure, dieselbe Saure, die



Damit Brot eine schon knusprige Kruste bekommt, braucht es
Wasserdampf. Ein dickwandiger Brater halt den Dampf optimal,
man kann aber auch im Ofen selbst fiir Dampf sorgen.

Das in der New York Times vorgestellte Rezept fiir Brot ohne Kneten
(No-Knead Bread) war damals eine kleine Revolution: Das Brot wird
in einem heiBen, geschlossenen Brater gebacken, in dem es eine
sehr offenporige Krume entwickelt, die von einer krachend knuspri-
gen Kruste umschlossen ist. Diese Brotqualitat kannte man bis dato
nur aus der Béackerei. Wie funktioniert das im Detail?

Wahrend der Teig heifl wird, verdampft in ihm enthaltenes Wasser
und erzeugt im geschlossenen Brater eine Backumgebung mit sehr
hoher Luftfeuchtigkeit. Da feuchte Luft Warme weit besser leitet als
trockene Luft, wird der Teig sehr schnell erhitzt. Das wiederum sorgt
dafiir, dass sich im Teig sehr schnell Gasblasen bilden und ausdeh-
nen, wodurch groBe Hohlraume in der Krume entstehen. Zum Ver-
gleich haben wir zwei Brote gebacken, das eine im Brater, das ande-
re auf einem vorgeheizten Backstein. Nach nur einer Minute war die
Oberflachentemperatur des Brots im Brater auf iiber 93 °C gestie-
gen, wahrend die Temperatur des Brots auf dem Stein bei nur 57°C
gelegen hat.

Brot profitiert von Wasserdampf auch noch auf andere Weise. Beim
Backen kondensiert der Dampf an der Kruste des Laibes und halt sie
feucht und weich. Das Brot hat so mehr Zeit, sich auszudehnen — so
lange, bis die Kruste des Teigs schlieBlich doch trocknet. (In getrock-
netem Zustand ist die Kruste erstarrt und dehnt sich kaum noch aus.)
Der Dampf sorgt auch dafiir, dass die Stérke eine diinne Hiille bildet,
die mit der Zeit trocknet, sodass der fertige Laib eine glanzende Krus-
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wahrend der Teiggarung auch von bestimmten Bakterien produziert
wird. Mit einem Essldffel Branntweinessig wird unser Brot noch etwas
sauerlicher. Entscheidend fiir das Aroma von Brot ist der im Teig ablau-
fende Géarungsprozess, in dessen Verlauf durch die zugegebene Hefe
Alkohol, Kohlendioxid sowie Schwefelverbindungen entstehen. Genau
diese drei Elemente finden sich auch in einem anderen Lebensmittel:
Bier. Wir nehmen Lagerbier, da es ein untergariges Bier ist. Andere
Biersorten werden obergérig gebraut, d. h. die Hefe schwimmt oben
auf der Wiirze (in heiBem Wasser zerkleinertes Getreide), die beliiftet
und warm gehalten wird. Durch die Warme und den zugefiihrten Sau-
erstoff angeregt, produziert die Hefe Aromastoffe: wiirzig-adstringie-
rende Phenole und fruchtig-florale Ester. Diese schmecken in Bier wun-
derbar, in Brot aber nicht. Beim Brauen von untergéarigem Lagerbier da-
gegen sinkt die Hefe in der gekiihlten Wiirze auf den Boden des Garge-
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I
te entwickelt, die knusprig bleibt. Und schlieRlich: Sobald die ge- I
trocknete Kruste richtig heil wird, karamellisieren die Zuckermolekii- I
le und reagieren mit Proteinen, wodurch das herrliche Aroma und die |
tiefbraune Farbe von knusprig gebackenem Brot entstehen. |
In vielen Rezepten werden Wasser oder Eiswiirfel mit in den hei- |
Ben Ofen gestellt — leider ohne groRe Wirkung, denn in normalen |
Haushaltsofen entweicht der Wasserdampf sehr schnell (im Gegen-
satz zu Profi-Ofen mit Beschwadung). Hier schafft der Brater (mit I
Deckel) Abhilfe; darin bildet sich nicht nur leicht Wasserdampf, er I
hat auch keine Maglichkeit zu entweichen. |
Wenn wir Brot ganz normal auf einem Blech backen, gieBen wir fiir |
die Dampferzeugung meist kochendes Wasser in eine vorgeheizte |
Kastenform und stellen sie auf die unterste Backofenschiene. Leider
hort das Wasser so schon nach kurzer Zeit auf zu kochen. Inspiriert I
von den extrem heien Aufgusssteinen, wie sie in der Sauna zur I
Dampferzeugung verwendet werden, sind wir auf eine effektivere |
Losung flr den Backofen verfallen: Lavasteine. Die unregelmaRig |
geformten Gesteinsbrocken, die man in vielen Geschaften als Zube- |
hor fiir Gasgrills kaufen kann, haben eine sehr groRe Oberflache, die |
Warme schnell absorbiert und speichert. UbergieRt man die heien
Steine mit kochendem Wasser, entsteht sehr viel Dampf. Wir geben I
die Steine in eine groRe flache Form und lassen sie auf der unters- |
ten Schiene im Ofen heiR werden. Sobald sie heiR sind, gieRen wir |
etwa 60 ml kochendes Wasser darauf und halten die Ofentiir 1 Mi- |
nute geschlossen, damit Dampf entsteht. Sobald wir das Brot in den |
Ofen schieben, (ibergieRen wir die Steine erneut mit 60 ml Wasser
und backen das Brot anschlieRend wie gewohnt. I

faRes ab, weshalb die Garung in sauerstoffarmer Umgebung erfolgt.
Bei dieser Art von Garung entstehen weniger Phenole und Ester, dafir
aber mehr Schwefelverbindungen, sodass schwefelige und ,hefige”
Aromen in den Vordergrund treten, die auch in Brot vorhanden sind.
INM BRATER BACKEN Wir backen das Brot in einem schweren
Bréter, den wir zundchst leer bei 260°C im Ofen heifl werden lassen.
Priifen Sie bei lhrem Exemplar, ob der Deckelknauf eine derart hohe
Temperatur vertragt. Manche Hersteller warnen davor, ihre Topfe so
hohen Temperaturen auszusetzen. Sollte das auf lhren Brater zutreffen,
konnen Sie sich vielleicht folgendermaRen behelfen: Ist der Knauf lhres
Deckels nur mit einer einfachen Schraube befestigt, schauen Sie im
Baumarkt, ob Sie einen giinstigen vollmetallischen Schubladenknauf
finden, der auf lhren Braterdeckel passt. Achten Sie aber immer darauf,
Topfhandschuhe zu verwenden, denn die Griffe werden sehr heif3!
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GLUTENBILDUNG DURCH
AUTOLYSE
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MEHL Mehl enthélt die beiden
Proteine Gliadin und Glutenin.
Vermischt man es mit Wasser,
verbinden sich die Proteine zu ei-
nem ungeordneten Netz.
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AUTOLYSE Wahrend der Teigru-
hephase vor dem Kneten werden
die Mehlproteine aufgespalten.

—
~
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KNETEN Nach der Autolyse bildet
sich aus den Proteinfragmenten
durch Kneten ein strukturiertes
Glutengeriist.

KONZEPT 3.2

IMMER MIT DER RUHE: WARUM ES WICHTIG
IST, DASS BROTTEIG RUHT

Fiir manche ist es Meditation, fiir andere Training — das Kneten ist der angenehmste
Teil des Brotbackens. Viele Hobbybacker allerdings iibertreiben es damit, besonders,
wenn sie nicht mit der Hand kneten, sondern eine Maschine benutzen. Natiirlich ist
Kneten unerldsslich, um dem Brot Struktur zu verleihen. Aber zu intensives Kneten
beeintrachtigt sowohl das Aroma als auch die Textur. Die Losung ist simpel: Legen
Sie bei der Teigzubereitung zwischendurch eine Pause ein.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Bei der Herstellung von Brotteig ist das oberste
Ziel immer die Bildung von Gluten, einem sta-
bilen Gerust aus verbundenen Proteinen, in
dem Gasblasen eingeschlossen sind und das
sich beim Backen dehnt. So entsteht die pori-
ge, elastische Krume, die ein gutes Brot aus-
macht. Wie funktioniert das im Einzelnen?

Um zu verstehen, was Gluten ist, muss
man mit den Proteinen im Mehl beginnen: Glu-
tenin und Gliadin. Glutenin ist ein grof3es, lo-
cker gewundenes Proteinmolekiil, Gliadin da-
gegen ist ein kleines, dichtes Knauel. Glutenin
verleiht dem Teig Festigkeit und Elastizitat, so-
dass er zuruckschnellt, wenn er auseinander-
gezogen wird. Gliadin macht ihn dehnbar.

Gibt man Mehl Wasser hinzu, bilden das
Glutenin und Gliadin anfangs ein sehr ungeord-
netes Glutengerust, das noch schwach ist. Da-
mit es stabiler wird, mussen die Proteine erst
so nebeneinander ausgerichtet werden, dass
sie sich besser verbinden konnen. Stellen Sie
sich die Proteine als Garnknauel vor, aus denen
Sie lange Faden zusammenbinden missen, um
diese dann zu breiten Bahnen zu verknupfen.
Im verknauelten Zustand ist es unmoglich, sie
zu Faden zu verbinden, sie mussen sich erst
entwirren und glatten. Das Glatten und Aus-
richten der Proteine wird fur gewohnlich durch
Kneten erreicht. Beim Kneten des noch unge-
ordneten Glutengerusts losen sich schwache
Bindungen zwischen den Proteinen, das Gerust
ordnet sich neu, und es bilden sich gut struktu-

rierte und stabile Lagen aus Gluten. Stabil
muss das neue Glutengerust in der Tat sein, be-
sonders in Brotsorten mit relativ viel Wasser.
Ist es nicht stabil, lauft der Laib im Ofen ausei-
nander, anstatt aufzugehen.

Durch Kneten bildet sich Gluten, aber zu
viel Kneten ist kontraproduktiv. Der Teig er-
warmt sich, und die Farbe andert sich von wei-
zengelb zu schmutzig weil3. Backt man aus die-
sem Teig Brot, wird es hell und blass und
schmeckt wenig aromatisch. Mit der Hand
passiert es nur selten, dass der Teig zu stark
geknetet wird und , Uberhitzt”, mit einem elek-
trischen Ruhrgerat kann es schnell einmal pas-
sieren. Durch die Bewegung des Knethakens
entsteht viel Reibungswarme, gleichzeitig wird
sehr viel Luft in den Teig eingeschlagen, was zu
verstarkter Oxidation fihrt, die sich im Brot als
Farb-
Teig, der genau richtig geknetet wurde, ist
glatt, fast glanzend, und sehr elastisch. Zieht
man ihn etwas auseinander und lasst ihn los,

und Aromaverlust bemerkbar macht.

muss er sich sofort wieder zusammenziehen.
Da wir auf die Arbeitserleichterung durch die
Kdchenmaschine nicht verzichten mochten,
stellt sich die Frage, wie sich das ,Uberkneten”
des Teigs sicher verhindern lasst.

Die Losung: Autolyse. Diese Backtechnik
wurde in den 70er-Jahren von dem franzosi-
schen Brotexperten Raymond Calvel entwickelt
und besteht darin, mit Wasser vermischtes
Mehl vor dem Kneten ruhen zu lassen. Wir fu-
gen oft auch gleich die Hefe hinzu. Das ur-
spriingliche Autolyse-Verfahren sieht das zwar
nicht vor, wir sind aber der Meinung, dass die



frihe Zugabe der Hefe nicht schadet. Autolyse
verbessert die Struktur und den Geschmack
vieler Brotsorten deutlich. Warum?

Der Prozess der Autolyse lauft ab, nach-
dem sich ein ungeordnetes Glutengertst gebil-
det hat, aber noch bevor durch Kneten struktu-
rierte Lagen aus Gluten entstanden sind. Wah-
rend die Mehl-Wasser-Mischung ruht, zerteilen
natlrliche Enzyme (sogenannte Proteasen) das
noch unstrukturierte Glutengeflecht, indem sie
wie Scheren die aufgewundenen Proteine in
kleinere Segmente zerschneiden, die sich beim
Kneten besser glatten und anordnen und im
Handumdrehen ein starkes, gut strukturiertes
Glutengerist bilden. Aus diesem Grund muss
ein Autolyse-Teig kirzer geknetet werden als
Teig, der nicht geruht hat. Und je kurzer die
Knetzeit in der Kichenmaschine, desto besser.

Wir verwenden in den meisten unserer
Rezepte eine Kuchenmaschine, ganz einfach,
weil es bequemer ist. Maschinelles Kneten be-
ansprucht den Teig stark; Glutenstrange wer-
den verbunden, blof3 um kurz darauf wieder
auseinandergerissen zu werden. Manuelles
Kneten ist sanfter; hier wird einmal gebildetes
Gluten nicht wieder zerstort, wodurch das Brot
unter Umstanden eine bessere und elastische-
re Krume bekommt. Aber egal, wie Sie den
Teig kneten, Gluten bildet sich so oder so. Un-
serer Erfahrung nach sind die Unterschiede
nicht so gewaltig, dass wir die Kiichenmaschi-
ne aus der Kiiche verbannen und zum Kneten
per Hand zurlickkehren wiirden. Es stimmt
zwar, dass das Backergebnis mit Handkneten
etwas besser sein kann, aber es bedeutet mehr
Arbeit, und auRerdem besteht immer die Ge-
fahr, dass man beim Kneten auf der Arbeitsfla-
che zu viel Mehl dazugibt.

DAS EXPERIMENT

Wie viel Knetzeit spart man durch Autolyse?
Um das herauszufinden, haben wir zwei rusti-
kale WeiRbrote gebacken. Flr das erste Brot
haben wir Mehl, Wasser, Hefe und Salz in der
Kichenmaschine vermischt und so lange auf
niedriger Geschwindigkeitsstufe geknetet, bis

sich der Teig sauber von der Schusselwand ge-
I6st hat und als zusammenhangende Masse
am Knethaken geklebt hat. Das zweite Brot ha-
ben wir etwas anders zubereitet: Wir haben
Mehl, Wasser und Hefe zunachst nur leicht ver-
mischt und die Mischung anschlieRend 20 Mi-
nuten ruhen lassen. Dann haben wir das Salz
hinzugefiigt und die Mischung zu einem Teig
geknetet. Insgesamt haben wir den Versuch
dreimal durchgeflhrt und dabei jedes Mal die
Zeit gemessen, bis der Teig eine saubere Kugel
am Haken gebildet hat. Zum Schluss haben wir
Mittelwerte gebildet.

DAS ERGEBNIS

Die Ergebnisse sprechen eine klare Sprache:
Die Teige, denen wir eine 20-minutige Ruhe-
pause gegonnt haben, mussten im Schnitt 5
Minuten kirzer (etwa 10 Minuten gegenliber
mindestens 15 Minuten) geknetet werden, bis
sie sich sauber von der Schussel gelost haben.
Die deutlich kirzere Knetzeit auf3ert sich in sat-
terer Krumenfarbe, kraftigerem Aroma und
kostlichem Weizengeschmack.

DIE ERKENNTNIS

Im Verlauf der Autolyse losen naturliche Enzy-
me die Bindungen des Glutens und spalten die
langen, aufgewundenen Glutenin- und Gliadin-
proteine in kleinere Teilsticke auf. Diese Teil-
sticke bilden beim Kneten schneller ein gut
strukturiertes Glutengerust als unzerteilte Pro-
teine, was eine deutliche Verkilirzung der Knet-
zeit um 5 Minuten bewirkt. Fir uns ist das von
Vorteil, da UberméaRiges Kneten und unnétige
Oxidation so auf jeden Fall verhindert werden;
Farbe und Aroma des Brots werden optimal. Ei-
ne Anmerkung noch zum Salz: Geben Sie es
auf jeden Fall erst nach der Autolyse an den
Teig, siehe Kasten ,Mit dem Salz warten” auf
Seite 39.

Die wichtigste Erkenntnis lautet also,
dass man Brotteig ruhen lassen sollte. Zwar
dauert das Backen durch Autolyse insgesamt
etwas langer, aber das Brot sieht appetitlicher
aus und schmeckt auch besser.

KONZEPT 3.2

AUTOLYSE IN DER PRAXIS

Ohne Ruhenlassen war der Teig
nach 10 Minuten Knetzeit noch
weit davon entfernt, fertig zu sein.

Mit 20-miniitiger Ruhephase hat
sich der Teig nach 10 Minuten in
der Maschine sauber von der
Schiisselwand geldst und war
fertig.
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AUTOLYSE IN DER PRAXIS:
BROT UND BROTCHEN

Gonnt man den vermischten Teigzutaten zunachst eine Ruhepause, muss man den Teig anschlieBend nur kurz

kneten. Wir nutzen diese Technik fiir unser Oliven-Rosmarin-Brot und unsere Knusprigen rustikalen Brétchen,

aber auch Pizza Bianca (Seite 26), Rosmarin-Focaccia (Seite 46) und unsere Diinne Pizza ,,New York Style”

(Seite 51) profitieren davon.

OLIVEN-ROSMARIN-BROT
(FUR 2 GROSSE BROTE)

Falls Sie keine Kiichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig
auch von Hand kneten. Dazu vermischen Sie die fliissigen
und trockenen Zutaten mit einem stabilen Teigschaber, bis
sie sich zu einem zusammenhcdngenden klebrigen Teig ver-
bunden haben. Kneten Sie den Teig auf der sauberen Arbeits-
platte etwa 15 bis 25 Minuten und formen Sie daraus eine
glatte Kugel. Fligen Sie gegebenenfalls Mehl hinzu, damit der
Teig nicht auf der Arbeitsplatte klebt. Fahren Sie dann wie im
Rezept angegeben fort. Sollten Sie keinen Backstein haben,
backen Sie das Brot auf einem umgedrehten und vorge-
wdrmten Backblech auf der untersten Schiene des Ofens. Fast
alle in Lake oder Ol eingelegten Olivensorten sind fiir das Re-
zept geeignet, aber uns schmeckt ein Mix aus griinen und
schwarzen Oliven am besten.

425ml  Wasser (zimmerwarm)
2EL  Honig
2TL Instanthefe

550g Mehl (Type 812) + Mehl nach Bedarf
80g Vollkornmehl
2TL Salz
2EL frischer Rosmarin, fein gehackt
150g Oliven, entsteint, abgespiilt und grob zerkleinert

1. In der Schiissel der Kiichenmaschine Wasser, Honig
und Hefe mit einem Schneebesen vermischen. Das Mehl
(beide Typen) dazugeben und alles mit der Maschine (mit
Knethaken) bei langsamer Geschwindigkeit zu einem zu-
sammenhédngenden Teig verarbeiten (etwa 3 Minuten). Die
Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 20 Minu-
ten bei Zimmertemperatur stehen lassen.

2. EinLoch in die Mitte des Teigs driicken und Salz und
Rosmarin hineingeben. Den Teig bei langsamer Geschwin-
digkeit 5 Minuten kneten (falls notig, zwischendurch den

Teig von der Schiisselwand und dem Knethaken abstrei-
chen). Maschine auf mittlere Geschwindigkeitsstufe stellen
und den Teig etwa 1 Minuten weiterkneten, bis er glatt ist
und nur noch leicht klebt. Ist der Teig noch sehr klebrig, 1
bis 2 EL Mehl (Type 812) dazugeben und 1 Minute weiter-
kneten. Dann den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfla-
che geben und daraus ein 30x15cm grofies Rechteck for-
men (lange Seite zeigt zu lhnen). Die Olivenstiicke in
gleichmidfligen Abstdnden in den Teig driicken. Den Teig
straff zu sich hin aufrollen, sodass ein langer kompakter
Zylinder entsteht. Den Zylinder mit der Nahtstelle nach
oben drehen und zu einer Spirale aufrollen. Die Teigspirale
in eine leicht gefettete grofie Schiissel legen, mit Frischhal-
tefolie abdecken und bei Zimmertemperatur rund 1 Stunde
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen etwa um die Halfte
vergroflert hat.

3. Einen Teigschaber mit Pflanzendl besprithen. Damit
den aufgegangenen Teig behutsam einmal vom Rand her
in die Mitte falten. Die Schiissel um 9o Grad drehen und
den Teig wieder Uiberfalten. Schiissel weiterdrehen und Teig
erneut falten. Dann die Schiissel wieder mit der Frischhal-
tefolie verschlieflen und den Teig weiter gehen lassen.
Nach 30 Minuten das Falten wiederholen und den Teig ab-
schlieflend noch einmal etwa 30 Minuten abgedeckt gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

4. Den Teig vorsichtig auf die leicht bemehlte Arbeits-
flache legen (er soll dabei nicht zusammenfallen), halbie-
ren und beide Hélften locker zu Kugeln formen. 15 Minuten
ruhen lassen. Beide Kugeln wenden und zu sich hin aufrol-
len, sodass zwei eiformige Rollen entstehen. Den Teig-
schluss nach unten drehen. Mit den Handfldchen die bei-
den Teige jeweils von der Mitte aus nach aufien rollen,
sodass zwei 30cm lange Brotlaibe entstehen. Abgefallene
Olivenstiicke in den Teigschluss stecken und diesen dann
gut verschliefien. Beide Laibe mit dem Schluss nach unten
auf ein 30x15cm grofies Stiick Backpapier legen und mit
Frischhaltefolie abdecken. Die Laibe noch einmal 1 bis 1%
Stunden gehen lassen, bis sie doppelt so grof sind. (Beim
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Eindriicken mit dem Fingerkndchel sollte der Teig kaum
zuriickfedern.)

5. Eine Stunde vor Backbeginn einen Backstein auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen legen und diesen
auf 230°C stellen. Die beiden Laibe auf dem Backpapier auf
einen Pizzaschieber ziehen. Die Oberseite beider Laibe mit
einem scharfen Wellenschliffmesser einmal iiber die ganze
Linge diagonal einschneiden (Abstand zu den Enden je-
weils 2,5cm). Die Laibe mit Wasser besprithen und dann auf
dem Backpapier auf den Backstein schieben. 15 Minuten ba-
cken, dabei in den ersten 5 Minuten die Brote noch zweimal
mit Wasser besprithen. Die Ofentemperatur auf 190 °C ver-
ringern und die Brote 25 bis 30 Minuten weiterbacken, bis
die Kruste satt goldbraun ist und die Kerntemperatur 98°C
betragt. Dann die Brote aus dem Ofen nehmen und auf ein
Kuchengitter geben, das Backpapier wegwerfen. Etwa 2
Stunden auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann
schneiden und servieren. (Das Brot kann doppelt in Frisch-
haltefolie eingeschlagen bei Zimmertemperatur bis zu 3
Tage aufbewahrt werden. Zusitzlich in Alufolie eingewi-
ckelt kann es bis zu einem Monat eingefroren werden. Zum

Aufkrossen das Brot zundchst bei Zimmertemperatur auf-
tauen (falls eingefroren), dann 5 bis 10 Minuten bei 230°C
in den Ofen geben.)

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Oliven-Rosmarin-Brot ist ein einfaches rustikales Brot, wie es in Italien
verbreitet ist, mit eingebackenen Olivenstiickchen und zarter Rosma-
rinnote. Die Krume sollte offenporig und elastisch sein, umschlossen
von einer dicken, braunen Kruste. Es bedarf einiger Tricks, um es im ei-
genen Ofen perfekt hinzubekommen, da selbstgebackenes Brot meist
eher feinporig und diinnkrustig wird und damit eher Sandwichbrot &h-
nelt. Auch die Oliven sind problematisch: Entweder werden sie sehr
friih in den Teig gegeben und dann vom Knethaken zerdriickt, oder
man versucht, sie ganz zum Schluss noch irgendwie in den fast ferti-
gen Teig zu zwangen, was aber gleichfalls von wenig Erfolg gekront
ist. Wir haben zunachst den Teig optimiert und uns dann um die Oliven
gekiimmert.

EIN WENIG HONIG SCHADET NICHT Etwas siier Honig im
Teig kontrastiert wunderbar mit dem herzhaften Geschmack der Oliven
und hebt ihn hervor. Indem wir einen Teil des 812er-Mehls gegen Voll-
kornmehl austauschen, schmeckt das Brot zusatzlich etwas nussig.
Durch diese beiden MalRnahmen wird das Brot bereits so aromatisch,
dass wir es uns sparen konnen, den Teig iiber Nacht gehen zu lassen,
wie es sehr viele andere Rezepte fiir rustikales Brot empfehlen.

DIE OLIVEN IN DEN TEIG DRUCKEN Es ist keine gute Idee,
die Oliven gleich mit in die Kiichenmaschine zu geben. Oliven und Teig
sind wie Ol und Wasser — sie vermischen sich nicht leicht, was zur Fol-
ge hat, dass die Oliven als zermatschte Stiicke an der Teigoberflache
bzw. auf dem Boden der Riihrschiissel enden. Unsere Methode ver-
spricht mehr Erfolg: Wir driicken die Olivenstiicke vor dem ersten Ge-
henlassen in den ausgebreiteten Teig und rollen diesen dann auf (ganz
ahnlich, wie man es bei Zimtschnecken macht). Die Oliven werden so
schon gleichmaRig im Teig verteilt. Welche Oliven Sie nehmen, {iberlas-
sen wir ganz lhnen; wir bevorzugen einen Mix verschiedener Sorten.

NICHT MIT ROSMARIN GEIZEN Rosmarin gilt gemeinhin als
sehr dominantes Gewiirz, das mit seinen herb-harzigen Aromen andere
Zutaten leicht in den Hintergrund drangt. Als Brotgewdirz verhalt sich
Rosmarin allerdings anders, wie wir festgestellt haben — sein Aroma ist
dann zart und kaum noch wahrnehmbar. Wir nehmen zwei ganze Ess-
|offel, um dem Brot eine leichte Rosmarinnote zu verleihen, die ange-
nehm mit den frischen und fruchtigen Oliven harmoniert.

DEM TEIG ZEIT GEBEN Der Autolyse ist es in diesem Rezept zu
verdanken, dass wir den Teig nur wenig kneten miissen. Wir lassen das
mit Wasser und Hefe vermischte Mehl ruhen, damit es mehr Zeit hat,
Wasser zu absorbieren. Das dauert 20 Minuten — Zeit, die sich lohnt.
Das Falten des Teigs wahrend der ersten Gehzeit macht den Teig noch



I(ONZEPT 3.2 IMMER MIT DER RUHE: WARUM ES WICHTIG IST, DASS BROTTEIG RUHT 39

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MIT DEM SALZ WARTEN I

Salz erschwert die Autolyse. Geben Sie es deshalb erst spat
zum Brotteig.

Salz spielt in Brotteig eine wichtige Rolle, da es das Glutenge-
rlist starkt und so fir schon elastisches Brot sorgt. Aber hemmt
es womdglich die Autolyse? Wir haben uns gefragt, ob man die
Teigfiihrung beschleunigen kann, indem man den Zeitpunkt
der Salzzugabe optimiert.

Um die Frage zu kldren, haben wir zwei einfache Teige zusam-
mengemischt und sie dann stehen lassen. Fiir den ersten ha-
ben wir alle Zutaten gleich zu Anfang vermischt: Mehl, Was-
ser, Hefe, Salz und einen Biga-Vorteig (zu Vorteigen siehe auch
Konzept 3.3). Beim zweiten Teig haben wir mit der Zugabe des
Salzes 15 Minuten gewartet.

Das viertelstiindige Warten hat sich ausgezahlt: Die Glutenent-
wicklung hat sich beschleunigt, sodass wir etwa eine Stunde
Gehzeit eingespart haben. Nach nur 15 Minuten war der unge-
salzene Teig schon schon glatt und dehnbar, wahrend der ge-
salzene Teig noch klebrig war und sehr leicht zerriss. Warum?
Zum einen verringert Salz die Wasseraufnahmeféhigkeit von
Mehl. Zum anderen hemmt es die enzymatische Spaltung von
Proteinen, was die Grundvoraussetzung fiir die Bildung von
Gluten ist. Lasst man das Salz zunachst weg, nimmt das Mehl
die maximal magliche Menge Wasser auf und die Enzymaktivi-
tat setzt friiher ein. Die Bildung des Glutengerists wird so
spiirbar beschleunigt.

NACH 15 MINUTEN GEHZEIT,
: MIT SALZ
. L T g Der Teig ist klebrig und steif.

NACH 15 MINUTEN GEHZEIT,
OHNE SALZ
Der Teig ist elastisch und glatt.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DEN TEIG FALTEN,
NICHT AUSSTOSSEN

Faltet man den Teig nur behutsam, wird die Krume offenpori-
ger und elastischer.
In den meisten Brotrezepten steht, dass man den Teig nach

dem ersten Aufgehen ,ausstoBen” oder ,abschlagen” soll, d.h.

der Teig wird mehrmals mit der Faust kraftig eingedriickt oder
durchgeknetet. Trotz der kraftvollen Bezeichnung sollte das
AusstoRen lieber so aussehen, dass man Teig sanft zusammen-
driickt. Durch die Teighewegung werden der Hefe neue Nahr-
stoffe zugefiihrt, sodass sie langer aktiv bleibt. Beim Aussto-
Ben wird der Teig auBerdem ,entgast”, was eine feinporige
Krume zur Folge hat, die zwar perfekt fiir Sandwichbrot ist, fiir
ein rustikaleres Brot aber eher unerwiinscht. Will man eine of-
fenere und grobere Porung, faltet und dehnt man den Teig bes-
ser mehrmals (zwischen der ersten und zweiten Gehzeit), statt
ihn auszustoBen. Die Hefe wird so ebenfalls gut reaktiviert,
aber es bleibt mehr Luft im Teig. (Siehe auch den Kasten ,Den
Teig dehnen und falten” auf Seite 47.)

AUSGESTOSSEN

Das gebackene Brot hat eine gleichmaRig dichte,
feinporige Krume — gut fiir Sandwichbrot, aber
nicht fiir dieses Rezept.

GEFALTET

Die Krume des fertigen Brotes ist offenporiger
und hat mehr elastischen Biss. So soll ein rusti-
kales Brot sein.
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dehnbarer und reifester, was fiir groBere Poren und eine schon elasti-
sche Krume sorgt (siehe Kasten ,Den Teig falten, nicht ausstoRen”).
EINSCHNEIDEN UND BESPRUHEN Schneidet man den aufge-
gangen Teig mit einem scharfen Messer ein, kann sich das Brot besser
ausdehnen und platzt im Ofen nicht auf. Durch das Einspriihen zu Back-
beginn verzogert sich die Krustenbildung, was ebenfalls dazu beitragt,
dass sich der Laib maximal ausdehnt, ohne zu reifen. Durch das ver-
dampfende Wasser wird die Kruste schén glanzend und knusprig.

KNUSPRIGE RUSTIKALE BROTCHEN
(FUR 16 BROTCHEN)

Falls Sie keine Kiichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig
auch von Hand kneten. Dazu vermischen Sie die fliissigen
und trockenen Zutaten mit einem stabilen Teigschaber, bis
sie sich zu einem zusammenhdngenden Teig verbunden ha-
ben. Kneten Sie den Teig etwa 15 bis 25 Minuten auf der sau-
beren Arbeitsplatte und formen Sie daraus eine glatte Kugel.

Fligen Sie gegebenenfalls Mehl hinzu, damit der Teig nicht

auf der Arbeitsplatte klebt. Fahren Sie dann wie im Rezept
angegeben fort. Dieser Teig ist klebrig, bestduben Sie daher
die Hinde grofsztigig mit Mehl, bevor Sie ihn anfassen.

375ml  Wasser (zimmerwarm)
2TL  Honig
1%2TL  Instanthefe
4709 Mehl (Type 812) + Mehl nach Bedarf

3EL  Vollkornmehl
1%TL  Salz

1. Mit einem Schneebesen Wasser, Honig und Hefe in
der Schiissel der Kiichenmaschine verquirlen, bis alles gut
vermischt ist und kein Honig mehr am Boden der Schiissel
klebt. Das Mehl (beide Typen) hinzugeben und mit der Ma-
schine (mit Knethaken) etwa 3 Minuten auf niedriger Ge-
schwindigkeitsstufe kneten, bis ein zusammenhéngender
Teig entsteht. Die Schiissel mit Frischhaltefolie dicht ver-
schliefien und den Teig 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

2. Den Teig gleichmif}ig mit dem Salz bestreuen und
bei langsamer Geschwindigkeit 5 Minuten kneten (falls no-
tig, zwischendurch den Teig von der Schiisselwand und
dem Knethaken abstreichen). Maschine auf mittlere Ge-
schwindigkeitsstufe stellen und den Teig etwa 1 Minute
weiterkneten, bis er glatt ist und nur noch leicht klebt. Ist
der Teig noch sehr klebrig, 1 bis 2 EL Mehl dazugeben und
1 Minute weiterkneten. Den Teig in eine leicht gefettete gro-
Re Schiissel geben, dicht mit Frischhaltefolie verschlieflen
und bei Zimmertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen, bis
der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

3. Einen Teigschaber mit Pflanzendl besprithen. Den
Rand des Teigs damit vorsichtig an einer Seite anheben und
in Richtung Mitte falten. Die Schiissel um 90 Grad drehen
und den Teig erneut tiberfalten. Drehen und Falten ein wei-
teres Mal wiederholen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
verschlieflen und den Teig 30 Minuten gehen lassen. Das
Falten wiederholen und den Teig weitere 30 Minuten zuge-
deckt gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

4. Zwei runde Kuchenformen (¢23cm) ausfetten. Den
Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche legen und mit Mehl be-
stduben. Anschlieflend den Teig mit einem Teigabstecher
halbieren und jede Hélfte behutsam etwa 40 cm in die Lan-
ge ziehen. Die Teigrollen jeweils in 8 gleich grofle Teiglinge
teilen. Die Teiglinge mit Mehl bestreuen. Mit gut bemehl-
ten Hande die einzelnen Teiglinge ganz leicht zwischen den
Handfldchen rollen, bis sie ringsum mit Mehl bedeckt sind;
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MEHR HOHE DURCH
MEHR HITZE

Backt man Brdtchen bei hdherer Temperatur,

gehen sie haher auf.

Heizt man den Ofen richtig heif vor, gehen Brotchen sehr
stark auf, sobald man sie hineingibt. Backer sprechen hier von
,Ofentrieb” und meinen damit das schnelle Aufgehen von
Hefeteigstiicken, sobald diese in den Ofen kommen. Je starker
der Teig am Anfang aufgeht, desto volumingser wird das
fertige Geback.

uberschiissiges Mehl abschiitteln. Jeweils 8 Teiglinge in die
gefetteten Formen geben und folgendermafien anordnen:
Einen Teigling in die Mitte legen, dann die restlichen sie-
ben mit gleichem Abstand zueinander ringférmig darum
verteilen. Darauf achten, dass die langere Seite der Teiglin-
ge von der Mitte zum Rand zeigt und die Schnittflichen
oben liegen. Die Formen locker mit leicht gefetteter Frisch-
haltefolie abdecken und die Teiglinge etwa 30 Minuten ge-
hen lassen, bis sie doppelt so grof} sind. (Der Teig sollte
kaum zuruckfedern, wenn man ihn mit dem Knochel leicht
eindriickt.)

5. Eine halbe Stunde vor dem Backen einen Rost auf
mittlerer Schiene in den Ofen schieben und den Ofen auf
260 °C vorheizen. Die Teiglinge mit etwas Wasser besprii-
hen und in den Formen etwa 10 Minuten auf dem Rost ba-
cken, bis die Oberseite braunt, dann aus dem Ofen nehmen.
Die Hitze auf 200 °C reduzieren. Die beiden Kuchenformen
mithilfe von Geschirrtiichern oder Topflappen auf ein

Backblech stiirzen, sodass die Brotchen verkehrt herum da-
rauf liegen. Sobald sie ein wenig abgekiihlt sind, die Brot-
chen voneinander 16sen, wenden (gebrdunte Seite oben)
und auf dem Blech verteilen. 10 bis 15 Minuten auf mittle-
rer Schiene weiterbacken (das Blech nach der Halfte der
Zeit einmal drehen), bis die Brotchen eine goldbraune
Kruste haben und hohl klingen, wenn man von unten dage-
genklopft. Brotchen vor dem Servieren auf einem Kuchen-
gitter etwa eine Stunde auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. (Die Brotchen kénnen in einem wiederverschlief3-
baren Beutel bis zu 3 Tage bei Zimmertemperatur aufbe-
wahrt werden. Zusitzlich einzeln in Alufolie eingewickelt,
konnen sie bis zu 1 Monat eingefroren werden. Zum Auf-
krossen die Brotchen 6 bis 8 Minuten bei 230°C backen.
Tiefgefrorene Brotchen vorher bei Zimmertemperatur auf-
tauen lassen.)

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Bréotchen werden meist nur beim Bécker so richtig knusprig, denn die-
ser hat einen Profi-Ofen mit Beschwadung, um die sich entwickelnde
Kruste konstant zu befeuchten. Davon unbeeindruckt wollten wir ein
zuverldssiges Rezept fiir rustikale Brotchen mit knuspriger Kruste und
elastisch-weicher Krume entwickeln, die genauso gut schmecken soll-
ten wie vom Backermeister. Unser erster Versuch ist allerdings vollig
missgliickt — die Krume war dicht und schmeckte nach nichts, die Krus-
te war ledrig-zah. Den Geschmack zu verbessern, war leicht: Mit etwas
Vollkornmehl bekommen die Brotchen ein erdiges Aroma, Honig sorgt
fiir leichte SiiRe. Dann haben wir uns an die Optimierung der Textur ge-
macht: Mit etwas mehr Hefe wird die Krume bereits etwas lockerer,
aber wirklich optimal wird sie erst mit mehr Wasser im Teig und einer
30-minitigen Autolyse-Phase.

MEHR WASSER AN DEN TEIG Die Ergebnisse unserer ersten
Backversuche waren erniichternd. Um die Krume aufzulockern, haben
wir zundchst mit dem Hydratationsgrad experimentiert (siehe Konzept
3.1). Der Hintergrund: Das Wasser im Teig verwandelt sich beim Ba-
cken in Dampf, der entweicht und dabei Hohlrdume hinterlasst, die Po-
ren. Je mehr Wasser, desto luftiger die Krume. Nachdem wir ausge-
rechnet hatten, dass der urspriingliche Teig einen Hydratationsgrad von
60 Prozent hatte, haben wir in weiteren Versuchen die Hydratation
schrittweise erhdht. Und siehe da, mit zunehmender Hydratation wurde
die Krume deutlich offener. Der optimale Hydratationsgrad lag schlieR-
lich bei 72 Prozent (mit noch mehr Wasser wurde der Teig so weich,
dass wir ihn nicht mehr zu Brotchen formen konnten).

HONIG UND DUNKLES MEHL Wie bei unserem Oliven-Rosma-
rin-Brot (Seite 36) haben wir einen Teil des hellen 812er-Weizenmehls
durch Vollkornmehl ersetzt und ein bisschen Honig dazugegeben. Das

M
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: TEIG EINFRIEREN

Frieren Sie Brotteig zwischen der ersten und der zweiten Gehzeit
ein, dann gelingt das Brot am besten.

Fiir die meisten von uns ist frisch gebackenes Brot ein seltener
Genuss und nichts Alltégliches, da das Kneten des Teigs und das
Gehenlassen (auch ,reifen” oder ,aufgehen lassen” genannt) in
der Regel mindestens vier Stunden dauern (etwa drei Stunden fiir
die erste Gehzeit und eine Stunde fiir die zweite). Aber kdnnte man
den Teig nicht im Voraus zubereiten und einfrieren?

Wir haben Teig fiir rustikales WeiRbrot an drei verschiedenen
Punkten der Herstellung eingefroren: gleich nach dem Kneten,
nach der ersten Gehzeit (bevor der Teig zerteilt und zu Laiben ge-
formt wird, auch Stockgare genannt) und nach dem Formen der
Laibe und der zweiten Gehzeit, der Stiick- oder auch Endgare. Nach
ein paar Wochen haben wir den tiefgekiihlten Teig iiber Nacht im
Kiihlschrank auftauen lassen und ihn dann gebacken.

ZU FRUH

Beim Einfrieren direkt nach Kneten sterben sehr
viele Hefezellen ab, bevor sie im Teig fiir Garung
sorgen konnen. (Erst durch Gérung entstehen die
komplexen Aromastoffe, die Brot so kdstlich ma-
chen, auRerdem wird Kohlendioxid gebildet, das
den Teig aufgehen lasst.) Auch das Glutengeriist
wird durch das friihe Einfrieren vor der ersten
Gehzeit beeintrachtigt, sodass der Laib sich kaum
ausdehnt. Das Ergebnis: ein kleines, gedrunge-
nes Brot mit wenig Geschmack.

ZU SPAT

Teig, den man nach der zweiten Gehzeit einfriert,
ist nach dem Auftauen ,iibergart”: Wahrend der
bereits voll aufgegangene Teig langsam auftaut,
werden die noch lebenden Hefezellen wieder ak-
tiv und produzieren weiter Kohlendioxid, aller-
dings nur hier und da im Laib. Das schwécht die
Teigstruktur — die Folge: Der Laib bekommt eine
ungleichmaRige Form und sinkt beim Backen zu-
sammen.

GENAU RICHTIG

Der optimale Zeitpunkt zum Einfrieren ist zwi-
schen der ersten und zweiten Gehzeit. Die erste
Gehzeit gibt der Hefe genug Zeit zum Garen; im
Teig entstehen dadurch komplexe Aromen und er
geht bereits etwas auf. Wahrend des Auftauens
— das hier gewissermaRen die Funktion der zwei-
ten Gehzeit iibernimmt — erwachen die iiberle-
benden Hefezellen wieder zum Leben und voll-
enden ihre Arbeit, indem sie den Teig weiter auf-
gehen lassen.

e e ==

verleiht den herzhaften Brotchen eine leicht erdige Note und einen
Hauch von SiiRe.

TEIGBEHANDLUNG MIT SANFTER HAND Die groRere Menge
Wasser verbessert zwar die Krume der gebackenen Brdtchen, macht
den Teig aber sehr nass, klebrig und schwierig zu formen. Und er wird
dadurch nicht gerade robuster: Manchmal reicht schon das Formen der
Brétchen, dass der empfindliche Teig zusammenfallt und dann zu fest
wird. Um dieses Problem zu umgehen, verzichten wir auf nennenswer-
te Formgebung und stechen stattdessen nur grob gleich groRe Stiicke
vom Teig ab. Je weniger Kraft auf unsere empfindlichen Brétchen ein-
wirkt, desto offener wird die Porung — und genau das ist unser Ziel. Da-
mit der weiche Teig beim Backen nicht zu sehr auseinanderlauft, setzen
wir die bemehlten Brotchenteiglinge relativ dicht gedrangt in Kuchen-
formen. Jetzt allerdings haben wir das Problem, dass die Brdtchen sich
beriihren und an den Beriihrstellen keine Kruste bilden. Auch da wis-

sen wir uns zu helfen: Wir nehmen die Brétchen nach der Halfte der
Backzeit aus den Kuchenformen, ziehen sie auseinander und setzen
das Backen auf einem Backblech fort. Mit diesem zweistufigen Back-
verfahren werden die Brotchen ringsum goldbraun und knusprig.

HEISSER START Damit die Kruste wirklich richtig kross wird,
backen wir die Brétchen anfangs sehr heif und drehen die Hitze dann
runter, um sie fertig zu backen. Durch die groe Hitze am Anfang wird
die Kruste nicht einfach nur knusprig, sondern kracht beim Hineinbei-
Ren regelrecht. Die hohe Anfangstemperatur hat noch einen Vorteil:
Der Ofentrieb (die pldtzliche Volumenzunahme von Hefeteig, wenn
man ihn in den heiRen Ofen schiebt) fallt besonders stark aus, was die
Krume noch luftiger macht. Und schlieRlich: Wir spriihen die Brot-
chen vor dem Backen mit Wasser ein und simulieren so den Dampf ei-
nes Profi-Ofens — mit Erfolg, denn die Kruste wird tatsachlich noch
knuspriger.



I(O NZEPT 3.2 IMMER MIT DER RUHE: WARUM ES WICHTIG IST, DASS BROTTEIG RUHT

ROGGENMISCHBROT
(FUR EINEN LAIB)

310g  Mehl (Type 812)
155g Roggenmehl (Type 815 oder 997)
2TL  Kiimmelkdrner
2TL  Salz
1%TL Instanthefe
300ml  Wasser (Zimmertemperatur)

2TL  Honig
2TL  Pflanzendl
1 Ei(Gr. M), mit 1 EL Wasser und einer Prise Salz
leicht aufgeschlagen

1. Roggen- und Weizenmehl, Kiimmel, Salz und Hefe
in der Schiissel der Kiichenmaschine vermengen. In einem
Messbecher das Wasser, den Honig und das Ol mit einem
Schneebesen verriihren, bis sich der Honig aufgeldst hat.

2. Die Kiichenmaschine (mit Knethaken) auf niedrige
Geschwindigkeit stellen und langsam die Flissigkeit zu
den trockenen Zutaten gieflen. Maschine so lange laufen
lassen, bis ein zusammenhdngender Teig entsteht und kein
trockenes Mehl mehr zu sehen ist (ca. 2 Minuten), dabei
den Teig an der Schiisselwand nach unten streichen, falls
notwendig. Die Schiissel dicht mit Frischhaltefolie ver-
schliefSen und den Teig 20 Minuten ruhen lassen.

3. Den Teig mit mittlerer bis niedriger Geschwindig-
keit kneten, bis er ganz glatt und elastisch ist und sich von
der Schiisselwand 16st (ca. 8 Minuten).

4. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche mit
der Hand etwa eine halbe Minute kneten und zu einer glat-
ten Kugel formen. Die Teigkugel mit dem Teigschluss nach
unten in eine leicht gefettete grof3e Schiissel geben, gut mit
Frischhaltefolie abdecken und 1% bis 2 Stunden gehen las-
sen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

5. Zwei tiefe Backbleche ineinandersetzen und das obe-
re mit Alufolie auslegen. Den Teig eindriicken, damit die
Luft entweicht, dann auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche
stirzen (die Seite, die in der Schiissel unten gelegen hat,
sollte jetzt nach oben zeigen). Den Teig zu einem 15x15cm
grofen Quadrat auseinanderdriicken und -ziehen.

6. Die oberen beiden Ecken diagonal in die Mitte des
Teigvierecks umschlagen, sodass sie sich beriihren, dann
den tibergefalteten Teig leicht andriicken. Das obere Drittel
des Teigs etwas dehnen und in die Mitte falten. Leicht an-
driicken.

1. Die obere Hilfte des Teigs etwas dehnen und nach
unten Uberfalten, sodass ein etwa 20x10cm grofler Laib
entsteht. Den Teigschluss zusammenkneifen und nach un-
ten drehen. Vorsichtig mit den Hinden unter beide Enden
des Laibs greifen und ihn auf das vorbereitete Backblech le-
gen. Falls notig den Laib noch etwas zusammendriicken
und die Rander unterschlagen, damit er eine schone Form
erhilt.

8. Den Laib locker mit gefetteter Frischhaltefolie abde-
cken und gehen lassen, bis sich das Volumen etwa um die
Hilfte vergrofert hat (30 bis 60 Minuten). Der Teig sollte
nur minimal zuriickfedern, wenn man ihn leicht mit dem
Fingerknochel eindriickt.

9. Den Backofen auf 230 °C vorheizen. Die Teigobersei-
te mit einem scharfen Messer oder einer einseitig geschlif-
fenen Rasierklinge dreimal etwa 1cm tief einschneiden
(quer zum Laib, im Abstand von ca. 5cm).

10. Den Laib vorsichtig mit Ei bestreichen und auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen geben. Die Ofen-
temperatur sofort auf 190 °C reduzieren. Das Brot 35 bis 40
Minuten backen, bis es satt goldbraun ist und eine Kern-
temperatur zwischen 96 und 99°C hat, dabei das Blech
nach der Hilfte der Backzeit einmal drehen. Das Brot auf ei-
nem Kuchengitter etwa 3 Stunden komplett abkiihlen las-
sen, dann erst servieren.

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT
Richtig gutes Roggenbrot, wie man es im Deli an der Ecke dick mit
Pastrami belegt bekommt, sollte schon saftig und nicht zu fest sein. Vor
allem aber muss es leicht sauerlich schmecken.

DAS RICHTIGE ROGGENMEHL Ein Rezept fiir Roggenbrot zu
entwickeln, ist keine ganz einfache Aufgabe, da Roggenmehl nur we-
nig glutenbildendes Protein enthalt. Aber ohne geniigend Gluten geht
das Brot nicht richtig auf, der Laib bleibt sehr kompakt. Um die Krume
zu lockern, verwenden wir daher zusatzlich zum Roggenmehl die dop-
pelte Menge Weizenmehl (Type 550, also Mehl mit sehr hohem Protein-
anteil). Da sich selbst so durch das Kneten allein noch nicht geniigend
Gluten bildet, gonnen wir dem Teig auRerdem eine 20-miniitige Autoly-
sephase, um die Glutenbildung anzukurbeln. Roggenbrot im Deli ent-
hélt fast immer Kimmel, deshalb fiigen auch wir 2TL des aromatischen
Gewiirzes hinzu. Verwenden Sie Roggenmehl der Type 815 oder 997,
mit Type 1150 schmeckt das Brot zu intensiv nach Roggen. Vergessen
Sie auf keinen Fall, die Temperatur zu reduzieren, sobald Sie den Laib in
den Ofen schieben.

43



44

GARUNG IN BROTTEIG
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GARUNG Gibt man der Hefe genii-
gend Zeit, produziert sie im Teig
Aromaverbindungen sowie Koh-
lendioxid, das den Teig aufgehen
lasst.

PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

KONZEPT 3.3

EINE FRAGE DER ZEIT: WIE BROT NOCH

AROMATISCHER WIRD

Warum schmeckt das Brot aus der kleinen Backerei in Handwerkstradition so viel
besser als Brot aus dem Supermarkt? Klar, dort wird das Brot mit Mehl allererster Giite
und sehr gutem Wasser gebacken. Und ohne Zweifel beherrscht der Backer sein Hand-
werk. All das erklart aber nur teilweise das angenehm sauerliche, volle Aroma des dort
gekauften Brots. Das Geheimnis fiir besonders leckeres Brot kennt eigentlich jeder
Backer: Geduld. Gibt man Brotteig vor dem Backen zwei Tage Zeit, wird man mit dem
kostlichsten Brot belohnt, das man sich vorstellen kann — und das quasi ohne zusatz-

lichen Arbeitsaufwand.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Beim Brotbacken folgen wir in der Regel einer
festen Schrittabfolge: Zuerst mischen wir die
Zutaten zusammen und verkneten sie zu einem
Teig. Dann folgt die Gare, eingeteilt in mehrere
Phasen oder Gehzeiten, in deren Verlauf der
Teig mithilfe von Hefe gart bzw. fermentiert.

Garung ist hochstwahrscheinlich die al-
teste aller Zubereitungstechniken. Selbst den
frihen Jagern und Sammlern muss aufgefallen
sein, dass Fleisch und Beeren einige Tage nach
dem Erlegen bzw. Sammeln deutlich anders
geschmeckt und gerochen haben. Louis Pas-
teur machte dann die revolutionare Entde-
ckung, dass alterungsbedingte Veranderungen
in Lebensmitteln haufig auf die Stoffwechsel-
aktivitaten von Mikroorganismen zurlckzufuh-
ren sind. Er beschaftigte sich mit Hefen, durch
deren Aktivitat Zucker in Alkohol umgewandelt
wird und als Nebenprodukt das Gas Kohlendi-
oxid entsteht. Wie wir wissen, ist Hefe auch ei-
ne wichtige Zutat beim Brotbacken.

Wahrend der Gare entspannt sich das
Glutengerust, das sich durch das kraftige Kne-
ten gebildet hat, und wird elastischer und
dehnbarer. Gleichzeitig macht sich auch die
Hefe an die Arbeit und reagiert mit den Zu-
ckern, die durch den Abbau von Starke entste-
hen, wobei sich Kohlendioxid und Alkohol
(Ethanol) entwickeln. Dieses Kohlendioxid bil-
det Blasen in dem weichen, flexiblen Teig und

blaht ihn auf, ahnlich einem Luftballon, der auf-
geblasen wird. Sobald sich das Volumen des
Teigs verdoppelt hat, ist er bereit fir den
nachsten Schritt — das Formen oder Wirken.
Die Hefe ist tbrigens nach der ersten Gehzeit
weiter aktiv und produziert auch wahrend der
zweiten Gehzeit noch Kohlendioxid. Zu Beginn
des Backens setzt sich die Gasproduktion fort,
ja, steigt sogar kurzzeitig noch an - der soge-
nannte Ofentrieb — bis schlieRlich alle Hefezel-
len absterben.

Durch die Hefegarung geht der Teig aber
nicht nur auf, es entstehen auch zahllose aro-
matische Molekile, die dem Brot Geschmack
geben. Doch Vorsicht: Lauft die Garung durch
eine zu hohe Umgebungstemperatur zu schnell
ab, produziert die Hefe sehr viele fllichtige Sau-
ren, die ein unangenehm saures Aroma haben.
Um das zu verhindern und damit unsere Brote
moglichst volles Aroma bekommen, setzen wir
zwei Techniken ein: Vorteige und kalte Gare.

Ein Vorteig wird noch vor dem eigentli-
chen Brotteig angesetzt. Dazu vermischt man
in der Regel Hefe, Wasser und Mehl und lasst
das Ganze mehrere Stunden géren. Dann wird
der Vorteig mit mehr Mehl und Wasser sowie
den weiteren Rezeptzutaten zum Brotteig ver-
mischt, der anschlie3end geknetet wird, bevor
man ihn zum ersten Mal gehen lasst.

Anders als ein Vorteig ist ein Starter
(oder Anstellgut) ein Rest Teig vom letzten
Brotbacken. Das klassische Beispiel ist Sauer-
teiganstellgut, das viele Koche stets in einem



Tontopf im Kuhlschrank vorratig haben. Zum
Backen wird das Anstellgut mit Wasser und
Mehl vermengt und dann ruhen gelassen, da-
mit es gart. Ein Vorteig wird komplett in den
Hauptteig gegeben, vom Anstellgut dagegen
kommt ein kleiner Teil zurlick in den Kuhl-
schrank fur den nachsten Backtag. Vorteige
und Starter machen Brot sehr aromatisch, wes-
halb sie besonders sinnvoll sind fiir Brote, die
nur wenige Extrazutaten enthalten. Gibt man
dem Teig genligend Zeit, werden lange Kohlen-
hydratketten, Starke und andere Polysacchari-
de, die nur wenig Geschmack haben, zu einer
Vielzahl von Zuckern und Sauren sowie Alkohol
abgebaut, was dem Brot jede Menge Ge-
schmack und Aroma verleiht.

Bei der kalten Gare ist eine niedrige Tem-
peratur der entscheidende Faktor, weshalb wir
oft empfehlen, Brotteig Uber Nacht im Kuhl-
schrank gehen zu lassen. Das dauert naturlich
langer als Gehenlassen bei Zimmertemperatur,
bringt aber mehrere Vorteile mit sich. Zum ei-
nen wird dadurch die GroRe der Gasblaschen,
die durch die Hefegarung entstehen, verrin-
gert. Je groRer die Blasen im Teig vor dem Ba-
cken, desto luftiger und offenporiger wird das
fertige Brot. Abgesehen von der feineren Po-
rung sorgt die kalte Gare aber auch fir mehr
Geschmack im Brot. Wie kommt das? Ganz
einfach: Bei niedrigerer Temperatur produziert
Hefe weniger Kohlendioxid, dafiir aber mehr
der anderen Stoffe, die beim Garen entstehen:
aromatische Zucker, Sauren und Alkohol.

DAS EXPERIMENT

Um die Geschwindigkeit zu bestimmen, mit
der Hefe wahrend der Gare Zucker in Ethanol
umwandelt und Kohlendioxid produziert, ha-
ben wir unseren einfachen Hefewaffelteig (Sei-
te 57) aus Milch, Butter, Mehl, Zucker, Salz, 2
Eiern und 12 TL Instanthefe als Versuchsobjekt
genommen. Wir haben den Teig in zwei Proben
aufgeteilt und sie dann in zwei Reagenzglaser
gegeben, Uber die wir jeweils einen Luftballon
gestulpt haben. (Die Konstruktion ist im Prinzip
nichts anderes als ein einfaches Respirometer.)

Dann haben wir eine Probe in den Kihlschrank
gestellt und die andere bei Zimmertemperatur
stehen lassen.

DAS ERGEBNIS

Bereits nach drei Stunden hat der Teig, den wir
bei Zimmertemperatur stehen gelassen haben,
genug Kohlendioxid produziert, um damit den
Ballon zu fillen, was auf eine rege Hefeaktivitat
schlielen lasst. Nach 18 Stunden allerdings ist
die Aktivitat und damit die Kohlendioxidpro-
duktion zum Erliegen gekommen und der Bal-
lon ist erschlafft. Anders der Teig im Kihl-
schrank: Hier ist die Kohlendioxidproduktion
nur sehr langsam vonstatten gegangen, daftr
aber stetig. Selbst nach 18 Stunden ist aus
dem Teig noch genug Kohlendioxid aufgestie-
gen, um den Ballon teilweise zu fllen.

DIE ERKENNTNIS

Hefe erflllt beim Backen zwei Aufgaben: dem
Teig Volumen geben und Aromastoffe entste-
hen lassen. Bei Zimmertemperatur vermehrt
sich Hefe rasant und lasst den Teig schnell auf-
gehen. Nach 18 Stunden, der hier vorgegebe-
nen Versuchsdauer, ist sie verbraucht und pro-
duziert nichts mehr, weder Kohlendioxid furs
Volumen noch Aromastoffe.

Fur die kalte Gare muss der Teig in den
Kdhlschrank gegeben werden, wo die Hefe
den Teig durch die niedrige Temperatur lang-
sam und stetig aufgehen lasst. Wahrenddes-
sen werden kontinuierlich Aromastoffe produ-
ziert. Zum Schluss entsteht auch im Kihl-
schrank ein voll aufgegangener Teig, aber da
der Vorgang so viel langer dauert, bilden sich
deutlich mehr Aromaverbindungen. Aber kalte
Gare macht Brot nicht nur kostlicher — sie gibt
dem Koch auch mehr Flexibilitat, wann er den
Teig weiterverarbeiten will.
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KALTE GARE BRAUCHT VIEL
ZEIT, VERBESSERT ABER DEN
BROTGESCHMACK

BEI ZIMMER-
TEMPERATUR

NACH 3 STUN-
DEN Der Teig
produziert sehr
schnell genug

NACH 18
STUNDEN Die
Hefe ist abge-
storben; der

Kohlendioxid, Ballon ist
um den Ballon  schlaff.
zu fiillen.

IM KUHLSCHRANK

Pl

NACH 3 STUN- NACH 18

DEN Im Teig ist STUNDEN Der
wenig Kohlen-  Teig produziert
dioxid entstan-  weiterhin stetig
den, aber die Kohlendioxid.
Menge reicht,
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BACKEN MIT VORTEIG IN DER PRAXIS: BROT

Um das Aroma des Brots zu verbessern, wird in beiden Rezepten dieses Abschnitts am Vortag zunachst

ein Vorteig zubereitet.

ROSMARIN-FOCACCIA
(FUR ZWEI RUNDE BROTE)

Falls Sie keinen Backstein haben, backen Sie das Brot auf der
untersten Ofenschiene auf einem umgedrehten Backblech,
das Sie zuvor im Ofen heifs werden lassen.

FUR DEN VORTEIG
70g  Mehl (Type 550)
80ml
4TL  Instanthefe

Wasser (auf 43 °C erwarmt)

FUR DEN HAUPTTEIG
Mehl (Type 550)
Wasser (auf 43 °C erwarmt)

350¢g
300ml
1TL  Instanthefe
Grobes Salz aus der Miihle
4EL  Olivendl (nativ extra)
2EL  frischer Rosmarin, fein gehackt

1. FUR DEN VORTEIG: Mit einem Holzkochléffel in einer
grofen Schiissel das Mehl, das Wasser und die Hefe ver-
mengen, bis sich eine zusammenhdngende Masse bildet
und kein trockenes Mehl mehr {brig ist (etwa 1 Minute).

Die Schiissel gut mit Frischhaltefolie verschliefSen und

mindestens 8, hochstens 24 Stunden bei Zimmertempera-
tur stehen lassen. Sofort weiterverarbeiten oder bis zu 3 Ta-
ge im Kuhlschrank aufbewahren (dann 30 Minuten bei
Zimmertemperatur stehen lassen, bevor mit dem Rezept
fortgefahren wird).

2. FUR DEN HAUPTTEIG: Mehl, Wasser und Hefe mit ei-
nem Holzkochloffel in den Vorteig einriihren, bis sich eine
zusammenhédngende Masse bildet und kein trockenes
Mehl mehr iibrig ist (etwa 1 Minute). Mit Frischhaltefolie
abdecken und 15 Minuten bei Zimmertemperatur stehen
lassen.

3. 2TL Salz Uiber den Teig streuen und etwa 1 Minute
grindlich einriihren. Mit Frischhaltefolie abdecken und
den Teig 30 Minuten bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Einen Teigschaber oder eine Teigkarte mit Pflanzendl ein-
sprithen. Dann damit an einer Stelle vorsichtig unter den
Rand des Teigs fahren und ihn einmal in die Mitte falten.
Die Schiissel um 90 Grad drehen und Teig erneut falten.
Den Vorgang noch 6-mal wiederholen (insgesamt 8-mal
drehen und falten). Die Schiissel mit Frischhaltefolie abde-
cken und den Teig 30 Minuten gehen lassen. Das Drehen
und Falten noch 2-mal wiederholen (insgesamt 3 Gehpha-
sen a 30 Minuten).

4. Eine Stunde vor Backbeginn einen Backstein auf der
zweiten Schiene von oben in den Ofen setzen. Den Back-
ofen auf 260°C vorheizen. Den Teig vorsichtig auf die
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leicht bemehlte Arbeitsfliche legen. Den Teig leicht mit
Mehl bestreuen und halbieren. Den Rand beider Teighalf-
ten behutsam unterschlagen und aus den Hailften zwei
runde Teiglinge mit 12cm Durchmesser formen. Zwei run-
de Backformen (@23cm) jeweils mit 2 EL Ol ausstreichen
und mit % TL grobem Salz ausstreuen. Die Teiglinge mit
der Oberseite nach unten in die Formen legen und darin
hin- und herschieben, damit die Oberseite und die Seiten
des Teiglings Ol annehmen. Die Teiglinge umdrehen. Die
Formen mit Frischhaltefolie abdecken und 5 Minuten ste-
hen lassen.

5. Die Teiglinge mit den Fingerspitzen zur Formwand
hin auseinanderdriicken, ohne dass sie reifSen. (Wenn der
Teig sehr zdh ist, 5 bis 10 Minuten stehen lassen, damit er
sich entspannt, dann erneut versuchen.) Mit einer Gabel
die Teigoberseite 25- bis 30-mal in gleichméfigen Abstidn-
den einstechen, dabei grof3e Blasen zerstechen. Den Ros-
marin gleichmé@fig auf die beiden Teiglinge streuen. Die
Teiglinge noch einmal 5 bis 10 Minuten gehen lassen, bis
sie leicht Blasen werfen.

6. Die Backformen auf den Backstein stellen und die
Temperatur auf 230°C verringern. 25 bis 28 Minuten ba-
cken, bis die Focacciaoberseite goldbraun ist, dabei die For-
men nach der Hélfte der Zeit einmal drehen. Die Formen
auf ein Kuchengitter stellen und 5 Minuten abkiihlen las-
sen. Dann die Focaccias herausnehmen und auf das Gitter
legen. Mit dem restlichen Ol aus den Formen bepinseln. Ei-
ne halbe Stunde abkiihlen lassen, dann servieren. (Reste
konnen in zwei Lagen Frischhaltefolie eingewickelt bei
Zimmertemperatur bis zu 2 Tage aufbewahrt werden. Wi-
ckelt man die Focaccia zusitzlich in Alufolie ein, kann sie

bis zu einem Monat eingefroren werden.)

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DEN TEIG DEHNEN
UND FALTEN

Dehnt und faltet man den Teig behutsam, geht das Brot
starker auf und schmeckt aromatischer.

Um dem Brot mehr Geschmack und Struktur zu verleihen,
bedienen wir uns haufig der Technik des Dehnen und Faltens.
Dabei wird der Teig wahrend der Gare mehrmals vorsichtig
vom Rand in die Mitte gefaltet. Das geht am besten mit einer
Teigkarte aus Plastik, ein Teigschaber tut es aber auch. Spri-
hen Sie die Karte (oder den Schaber) mit Pflanzendl ein, damit
der Teig nicht daran haftet. Dann fiihren Sie die Teigkarte an
der Schiisselwand unter den Teig, heben ihn leicht an und fal-
ten ihn behutsam in die Mitte. Drehen Sie die Schiissel um 90
Grad und falten Sie den Teig erneut. Drehen Sie die Schiissel
noch einmal 90 Grad weiter und falten Sie den Teig. Wenn Sie
fertig sind, sollte der Teig grob die Form eines Quadrats haben.
Im Normalfall sollten Sie die Schiissel jetzt mit Frischhaltefolie
verschlieBen, den Teig weiter gehen lassen und das Dehnen
und Falten eine halbe Stunde spater wiederholen. (Die genau-
en Zeitintervalle sind abhangig vom jeweiligen Rezept.)

Durch das sanfte Dehnen des Teigs werden noch nicht optimal
liegende Lagen aus Gluten — dem Kleberprotein, das Backwa-
ren ihre Struktur gibt — neu ausgerichtet, was das Glutenge-
riist verbessert. Durch das Falten wiederum wird iiberschiissi-
ges Kohlendioxid, das die Hefeaktivitat verlangsamt, aus dem
Teig gepresst. Das Ergebnis des Dehnens und Faltens ist gro-
Reres Teigvolumen und mehr Aroma. Wir raten lhnen daher
sehr, sich die paar Minuten Zeit zu nehmen und den Brotteig
wahrend des Gehenlassen zu dehnen und zu falten.

—_—,——,———_—,—— e ———— 4

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Focaccia kann eine herbe Enttauschung sein, wenn sie zu schwer und
dicht gerat. Wir wollten leichte und luftige Focaccia, mit knuspriger
Kruste und dezenter Krauternote. Dazu mischen wir zunachst einen

Vorteig aus Mehl, Wasser und Hefe zusammen, der durch sehr lange,
mindestens 8-stiindige Gare ein wunderbar volles Aroma entwickelt.

Der Vorteig sorgt fiir viel Geschmack, fiir die luftig-zarte Textur ist damit
aber noch nichts getan. Da starkes Kneten zu viel Gluten entstehen

lasst, greifen wir zu einer sanfteren Methode der Teigherstellung. Au-

Rerdem verbannen wir das Ol aus dem Teig in die Backform.

ZUERST DER VORTEIG Fruchtige Noten von Olivendl und krafti-

ge Gewiirzaromen sind das kulinarische Markenzeichen von Focaccia
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und lassen das schlichte italienische Fladenbrot zu einer wahren Kost-
lichkeit werden. Leider nutzt auch das beste Olivendl nichts, wenn das
Brot selbst nicht aromatisch schmeckt. Entscheidend fiir das Aroma
von Brot ist die Garung, also der Prozess, durch den geschmacksarme
lange Kohlenhydratketten in Zucker, Alkohol, Sauren und Kohlendioxid
umgewandelt werden. Wie viele andere organische Prozesse auch,
braucht Garung ihre Zeit, um ihre volle Wirkung zu entfalten. Um sich
maglichst einfach die Vorteile langer Garung zunutze zu machen, emp-
fiehlt sich ein Vorteig (biga auf Italienisch). Dazu vermischt man Mehl,
Wasser und eine kleine Menge Hefe und lasst die Mischung iiber
Nacht gehen. Am nachsten Tag wird daraus mit weiteren Zutaten der
Hauptteig gemischt, manchmal unter Zugabe von zusatzlicher Hefe,
manchmal aber auch ohne. Die Zeit ist hier der entscheidende Faktor.
Im Laufe der Stunden vermehrt sich die Hefe und lasst im Vorteig Aro-
men entstehen, die weit kraftiger und komplexer sind als in einem Teig,
den man einfach aus Mehl, Wasser und Hefe zusammenknetet. Durch
den Vorteig wird unsere Focaccia wunderbar aromatisch — und ist auch
ohne Ol und Rosmarin ein Genuss.

VIEL WASSER VERWENDEN Wie wir wissen, kann sich ein
Teig mit hohem Hydratationsgrad stark dehnen, ohne zu reifen, was die
Entstehung groBer Lufteinschliisse begiinstigt (siehe Konzept 3.1). Ein
hoher Wasseranteil sowie eine lange Gehzeit sorgen auBerdem dafir,
dass die natiirlichen Enzyme des Weizens ganze Arbeit leisten — Kneten
wird so Gberfliissig. Damit die Krume unserer Focaccia schon offenpo-
rig wird, sorgen wir fiir satte 84 Prozent Hydratation.

FALTEN UND DEHNEN Wie bei unserem Brot (fast) ohne Kne-
ten verzichten wir auch fiir Focaccia aufs Kneten. Stattdessen falten
und dehnen wir den Teig mehrmals, wahrend er ,geht” (siehe Kasten
.Den Teig dehnen und falten”, Seite 47). Ohne Kneten entwickelt ein
Teig nur langsam Struktur, da die einzelnen Glutenstrange relativ lange
brauchen, um sich zu gréReren Strukturen zu verbinden. Faltet man den
Teig aber wahrend der Gehzeit in regelmaRigen Abstanden zusammen,
hat das drei Vorteile: Die Weizenkleberproteine werden neu angeordnet
und liegen anschlieBend naher beisammen, was die Glutenbildung for-
dert; der Teig wird beliiftet, wodurch die Hefe mit frischem Sauerstoff
versorgt wird, die sie fiir ihre Aktivitat braucht; und die Luftblasen wer-
den gestreckt und neu verteilt. Wir falten den Teig dreimal, wahrend er
aufgeht, und bekommen so zum Schluss eine schon dicke Focaccia mit
zarter, saftiger Krume.

DAS OL IN DIE FORM GEBEN Olivendl ist eine wichtige Zutat
fiir Focaccia, gibt man es aber direkt in den Teig, bekommt das Brot die
Textur von Kuchen und wird zu dicht. (Der Grund ist, dass Fett im Teig
die Bildung eines zusammenhangenden Glutengeriists behindert, wes-
halb das Brot weniger aufgeht.) Wir fiigen das 01 lieber duRerlich hin-
zu. Dazu verwenden wir runde Backformen, in die wir ein paar Essloffel
01 geben. Nachdem wir die Focaccia-Teiglinge im Ol (und in etwas gro-
bem Salz) haben kreisen lassen, drehen wir sie um, driicken sie vorsich-

tig breit und lassen sie dann noch ein paar zusatzliche Minuten ruhen,
bevor wir die Backformen auf den heilen Backstein stellen. Unsere Fo-
caccia erfreut so mit einem superknusprigen Boden, einer satt ge-
braunten Oberseite und einer herrlich luftigen Krume.

EINSTECHEN UND BESTREUEN Wir stechen die Teigoberfla-
che mit einer Gabel 25- bis 30-mal ein, damit groRe Luftblasen platzen
und der Teig .entgast” wird. Als letzten Schritt vor dem Backen be-
streuen wir den Teig noch mit einer ordentlichen Portion gehacktem fri-
schen Rosmarin.

VOLLKORNSANDWICHBROT
(FUR ZWEI KASTENBROTE)

Falls Sie keine Kiichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig
auch mit der Hand kneten. Vermengen Sie dazu die trocke-
nen und fliissigen Zutaten zusammen mit dem Vorteig und
der Quellmasse mit einem stabilen Teigspatel, bis sich ein zu-
sammenhdngender, noch klebriger Teig bildet. Kneten Sie
ihn 15 bis 25 Minuten auf der sauberen Arbeitsfldche (nach
Bedarf wiederholt etwas Mehl ausstreuen, um Kleben zu ver-
hindern), bis Sie eine glatte Teigkugel haben. Fahren Sie dann
wie beschrieben mit dem Rezept fort. Falls Sie keinen Back-
stein haben, backen Sie das Brot auf der untersten Ofenschie-
ne auf einem umgedrehten Backblech, das Sie im Ofen heifs
werden lassen.

FOR DEN VORTEIG
310g Mehl (Type 812)
240ml  Wasser (43 °C warm)
TL  Instanthefe

FUR DAS QUELLSTUCK

470g  Vollkornmehl
70g  Weizenkeime
430ml  Vollmilch

FUR DEN HAUPTTEIG
90g Butter (Zimmertemperatur)
60ml  Honig
2EL Instanthefe
2EL  Pflanzendl
ATL Salz

1. FUR DEN VORTEIG: Mit einem Holzkochléffel in einer
grofien Schiissel das Mehl (Type 812), das Wasser und die
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Hefe vermengen, bis sich eine zusammenhéngende Masse

bildet und kein trockenes Mehl mehr tibrig ist (etwa 1 Mi-
nute). Die Schiissel gut mit Frischhaltefolie verschlieflen
und mindestens 8, hochstens 24 Stunden bei Zimmertem-
peratur stehen lassen.

2. FUR DAS QUELLSTUCK: Mit einem Holzkochléffel in ei-
ner zweiten grofien Schiissel das Vollkornmehl, die Weizen-
keime und die Milch vermengen, bis sich eine klebrige
Masse bildet (etwa 1 Minute). Die Masse auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche glatt kneten (2 bis 3 Minuten). Das
Quellstiick zuriick in die Schiissel geben. Die Schiissel gut
mit Frischhaltefolie verschlieRen und mindestens 8,
hochstens 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

3. FUR DEN HAUPTTEIG: Das Quellstiick in etwa 2,5cm
grofie Stilicke zerteilen und in die Schiissel der Kiichenma-
schine (mit Knethaken) geben. Den Vorteig, Butter, Honig,
Hefe, Ol und Salz dazugeben und auf niedriger Geschwin-
digkeitsstufe etwa 2 Minuten kneten, bis sich langsam eine
zusammenhingende Masse bildet. Dann die Geschwindig-
keit auf mittlere Stufe stellen und den Teig 8 bis 10 Minu-
ten kneten, bis er glatt und elastisch ist. Den Teig auf die

leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und mit der Hand
noch etwa 1 Minute weiterkneten, dabei eine glatte Teigku-
gel formen. Den Teig in eine leicht gefettete grofie Schiissel
geben und darin gut mit Frischhaltefolie verschlossen bei
Zimmertemperatur 45 Minuten gehen lassen.

4. Den Teig behutsam in der Mitte eindriicken, um die
Luft entweichen zu lassen. Einen Teigschaber oder eine
Teigkarte mit Pflanzendl einsprithen und damit an einer
Stelle vorsichtig unter den Rand des Teigs fahren und ihn
einmal in die Mitte falten. Die Schiissel um 90 Grad drehen
und Teig erneut falten. Den Vorgang noch 6-mal wiederho-
len (insgesamt 8-mal drehen und falten). Die Schiissel mit
Frischhaltefolie abdecken und den Teig etwa 45 Minuten
bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

5. Zwei Kastenformen (21x11cm) fetten. Den Teig auf
die gut bemehlte Arbeitsflache geben und halbieren. Eine
Teighélfte zu einem 43x20cm groflen Rechteck auseinan-
derdriicken (kurze Seite zeigt zu Ihnen). Das Teigrechteck
straff tiber die kurze Seite zu sich aufrollen. Den Teig-
schluss nach oben drehen und gut zusammenkneifen. Den
Laib mit dem Teigschluss nach unten in eine der vorberei-
teten Kastenformen geben und sanft in die Ecken driicken.
Gesamten Vorgang mit der zweiten Teighdlfte wiederholen.
Die Laibe locker mit gefetteter Frischhaltefolie bedecken
und bei Zimmertemperatur 1 bis 12 Stunden gehen lassen,
bis sich das Volumen fast verdoppelt hat (Laibe sollten die
Formen 2 bis 3cm tiberragen).

6. Eine Stunde vor Backbeginn einen Backstein auf
mittlerer Schiene in den Ofen legen. Darunter auf unterster
Schiene eine leere Kastenform oder ein anderes ofenfestes
Gefaf3 auf einen Rost setzen. Den Backofen auf 200 °C vor-
heizen. 500 ml Wasser auf dem Herd zum Kochen bringen.
Mit einem scharfen Wellenschliffmesser oder einer einsei-
tig geschliffenen Rasierklinge die Laibe mittig der Linge
nach gut 0,5cm tief einschneiden. Ziigig das kochende Was-
ser in die leere Kastenform im Ofen gief3en und die Kasten-
formen mit dem Brot auf den Backstein stellen. Die Tempe-
ratur auf 180 °C reduzieren. 40 bis 50 Minuten backen, bis
die Kruste dunkelbraun ist und die Brote eine Kerntempe-
ratur von 93°C haben, dabei nach der Hilfte der Zeit die
Kastenformen einmal umdrehen und vertauschen. Die For-
men aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter stellen
und 5 Minuten abkiihlen lassen. Dann die Brote heraus-
nehmen, auf das Gitter legen und etwa 2 Stunden auf Zim-
mertemperatur abkiihlen lassen, dann schneiden und
servieren. (Das Brot kann in zwei Lagen Frischhaltefolie
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BESSERES BROT DURCH QUELLEN DER VOLLKORNZUTATEN

Weicht man das Vollkornmehl in Milch ein, verbessert sich so-
wohl die Textur als auch der Geschmack unseres Vollkornsand-
wichbrots.

Ziel bei der Rezeptentwicklung fir Vollkornsandwichbrot war, ei-
nen moglichst hohen Anteil an Vollkornzutaten zu verwenden, da-
mit das Brot so richtig schon nach Weizen schmeckt. Mit 50 Pro-
zent Vollkornanteil hat das Brot noch nicht wie gewiinscht ge-
schmeckt, aber mit noch héherem Vollkornanteil wurde der Teig zu
schwer und hat unerwiinschte Aromen entwickelt. Dann sind wir
auf die Idee gekommen, das Vollkornmehl quellen zu lassen, bevor
wir es in den Teig mischen. Mit folgendem Versuch haben wir un-

Wir haben zwei Brote gebacken, beide mit drei Teilen Vollkornmehl
und zwei Teilen hellerem 812er-Mehl. Beim ersten Brot haben wir
das Vollkornmehl Giber Nacht in Milch quellen lassen und dann erst
mit den anderen Zutaten vermischt. Fiir das zweite Brot haben wir
das Mehl einfach so in den Teig gegeben.

Das Ergebnis: Textur und Geschmack des Brots mit dem gequolle-
nen Mehl waren entschieden besser als bei dem anderen Brot, bei
dem wir das Mehl einfach so in den Teig gegeben haben.

Das Quellenlassen bewirkt zweierlei: Zum einen weicht es die har-
ten und scharfkantigen faserartigen Schalenfragmente des Mehls
auf, sodass diese die Bildung des Glutengeriists weniger storen.
Die Krume wird so lockerer und weniger dicht. Gleichzeitig werden
durch das Einweichen weizeneigene Enzyme aktiviert, die be-
stimmte Starkemolekiile zu Zucker abbauen. Die natiirlichen Bitter-
stoffe der Schale werden auf diese Weise abgeschwacht; das Brot
schmeckt stiRer.

ublichen Vollkornanteil um etwa 50 Prozent steigern und erhalten
trotzdem ein Brot mit erdig-siien Aromen und weicher, dabei aber
grober Krume.

GEQUOLLENES MEHL
Offenere Porung, keine Bitternoten
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eingewickelt bei Zimmertemperatur bis zu 3 Tage aufbe-
wahrt werden. Zusatzlich in Alufolie eingewickelt, kann es
bis zu einem Monat eingefroren werden.)

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Damit unser Vollkornbrot auch wirklich intensiv nach dem vollen Korn
des Weizens schmeckt, lassen wir das Vollkornmehl iiber Nacht in
Milch quellen. Es wird dadurch weicher und verliert einen Teil seiner
bitteren Noten. Noch ,weiziger” schmeckt unser Brot mit einer Hand-
voll Weizenkeime. Durch Verwendung eines Vorteigs (einer Mischung
aus Mehl, Wasser und Hefe, die wir iber Nacht stehen lassen) werden
die Aromen des Brots besonders kraftig und komplex. Noch mehr Cha-
rakter bekommt unser Brot durch diese drei Kniffe: Honig statt weiem
Zucker, weniger Fett, Pflanzendl statt Butter (teilweise).

NICHT GEQUOLLENES MEHL
Dichte Textur, bitterer Geschmack
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MOGLICHST VIEL VOLLKORNMEHL Die meisten Rezepte fiir
Vollkornsandwichbrot haben so ihre Probleme mit dem ,vollen Korn”.
Entweder das Brot ist nur dem Namen nach ,Vollkorn” und enthélt so
wenig Vollkornzutaten, dass es sich vom butterweichen, pappigen Brot
aus dem Supermarkt kaum unterscheidet, oder der Vollkornmehlanteil
ist so hoch, dass es viel zu kriimelig und dicht wird und beim Schneiden
auseinanderfallt. (Vollkornbrot ist deshalb nicht einfach zu backen, weil
Vollkornmehl die zermahlene Schale und den Keimling des Korns ent-
halt und diese die Glutenbildung behindern. Zu dumm nur, dass diese
beiden Bestandteile unverzichtbar sind, da sie auch fiir den kostlichen
Vollkorncharakter unseres Brots sorgen, der es von Brot aus Weimehl
unterscheidet.) Wir wollten ein Sandwichbrot mit ausgepragt nussigem
(aber nicht bitterem) Aroma und einer groben, aber gleichzeitig wei-
chen Krume, die sich gut schneiden lasst.
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Als ersten Schritt nehmen wir eine andere Mehltype: Statt 550er-
Mehl nehmen wir 812er. Durch den hoheren Proteinanteil von 812er-
Mehl bildet sich mehr Gluten, sodass wir den Anteil an Vollkornmehl
von 40 auf 50 Prozent erhdhen konnen. Um den Anteil noch weiter er-
hohen zu kdnnen, miissen wir das Vollkornmehl iber Nacht quellen las-
sen. Dadurch erreichen wir drei Dinge: Erstens und vor allem werden
die Schalenteile im Mehl weich, sodass sie mit ihren scharfen Kanten
die Glutenbildung nicht storen kdnnen; der Teig geht so besser auf.
Zweitens werden die Vollkornzutaten durch das Quellen hydratisiert,
sodass der Wassergehalt des Teigs nicht unnétig sinkt (das hatte eine
zu feste Krume zur Folge). Und drittens werden durch das Quellen Enzy-
me im Weizen aktiviert, die Starke in Zucker umwandeln. Das Brot
schmeckt dadurch siiflicher und weniger bitter. Durch den Zwischen-
schritt des Quellenlassens konnen wir den Vollkornmehl-Anteil auf 60
Prozent erhohen. Das fertige Brot schmeckt dadurch ungleich starker
nach Weizen. (Siehe Kasten ,Besseres Brot durch Quellen der Vollkorn-
zutaten”, links.) Damit der Teig durch die Reibungswarme beim Kneten
nicht zu warm wird, lassen wir die Vollkornzutaten tiber Nacht im Kiihl-
schrank quellen. So bleibt die Teigtemperatur im Riihrgeréat relativ nied-
rig und der Teig ,iiberhitzt” nicht, worunter Geschmack und Textur des
Brots leiden wiirden.

NOCH MEHR WEIZENAROMA DURCH WEIZENKEIME Da-
mit unser Brot noch ,weiziger” schmeckt, backen wir es mit Weizenkei-
men. Weizenkeime bestehen aus Weizenkeimlingen, die beim Mahlen

der Korner zusammen mit der Schale entfernt werden, und enthalten
viele wertvolle Nahrstoffe. AuBerdem verleihen sie Vollkornbrot einen
zart siilichen Geschmack. Fiir noch mehr komplexe SiiRe fiigen wir
dem Teig auBerdem Honig hinzu. Die gewiinschte grobe und trotzdem
weiche Textur erreichen wir durch die Reduzierung der Fettmenge und
das teilweise Ersetzen der Butter durch 0.

EINEN VORTEIG VERWENDEN Soll Ihr Brot nur ,gut” schme-
cken oder soll es mit kraftigem, komplexem, voll entwickeltem Brotaro-
ma begeistern? Den Unterschied macht in vielen Fallen der Vorteig.
Lasst man die Mischung aus Mehl, Wasser und Hefe (iber Nacht ste-
hen, entsteht darin ein komplexes Aromenspektrum, das Ihrem Brot un-
glaublich viel Charakter verleiht. Da auch die Vollkornzutaten zum Ein-
weichen Gber Nacht Zeit brauchen, konnen wir den Vorteig einfach
zeitgleich gehen lassen.

DIE UBLICHEN TRICKS In diesem Rezept setzen wir gleich
mehrere unserer {iblichen Back-Kniffe ein: Wir dehnen und falten den
Teig nach der Halfte der ersten Gehzeit, damit sich groBe Gaseinschliis-
se auflosen und die Garung mdglichst gleichmaRig ablauft. Die Ober-
seite der Laibe schneiden wir ein; so kann sich der Teig im heifen Ofen
besser ausdehnen. Und schlieBlich: Bevor wir die Laibe in den Ofen
schieben, gieRen wir kochendes Wasser in eine leere Kastenform auf
der untersten Schiene. So entsteht Dampf — vom Backer auch ,Schwa-
den” genannt —, der verhindert, dass die Kruste trocknet, bevor sich der
Laib voll ausgedehnt hat.

KALTE GARE IN DER PRAXIS: PIZZA, HORNCHEN

UND WAFFELN

Die drei Rezepte dieses Abschnitts kommen ohne Vorteig aus, aber man muss den Teig im Kiihlschrank gehen

lassen (sogenannte kalte Gare), wo durch die stark verlangsamte Hefegarung sehr viel Aroma entsteht. Hier

wenden wir die einfache Technik in drei vollig verschiedenen Rezepten an.

KNUSPRIG DUNNE P1ZZA ,NEW YORK STYLE"
(ERGIBT ZWEI PIZZAS, FUR 4 BIS 6 PORTIONEN)

Falls Sie keinen Backstein haben, backen Sie die Pizzas auf der
untersten Ofenschiene auf einem umgedrehten Backblech,
das Sie im Ofen heifs werden lassen. Sie k6nnen den zweiten
Pizzaboden formen, wihrend die erste Pizza im Ofen ist, aber
geben Sie die Sauce und den Kdise erst kurz vor dem Backen

auf den Teig. Sie brauchen einen Pizzaschieber fiir dieses Re-
zept. Verwenden Sie fiir den Teig auf jeden Fall Eiswasser, da-
mit er in der Kiichenmaschine nicht zu warm wird. Falls zur
Hand, sollten Sie zum Bemehlen des Pizzaschiebers feinen
Hartweizengrief$ statt 812zer-Mehl nehmen, das ist am besten.
Die angegebenen Saucenzutaten ergeben mehr Sauce, als Sie
[lir die zwei Pizzas benétigen; die restliche Sauce kann bis zu
einer Woche im Kiihlschrank aufbewahrt oder bis zu einem
Monat eingefroren werden.
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FUR DEN TEIG
470g Mehl (Type 812)
2TL  Zucker
ATL  Instanthefe
320ml  Eiswasser
1EL  Pflanzendl
1~TL Salz
FUR DIE SAUCE
1Dose ganze Tomaten (800g), abgetropft
1EL  Olivendl (nativ extra)
1TL Rotweinessig
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1L Salz
1TL  getrockneter Oregano
aTL  Pfeffer
FUR DEN KASE
30g Parmesan, fein gerieben
230g Mozzarella, grob gerieben

1. FUR DEN TEIG: Das Mehl mit dem Zucker und der Hefe

in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) vermischen,
Maschine dazu etwa 5-mal kurz betdtigen. Bei laufender
Maschine langsam das Wasser angiefen, bis der Teig gera-
de vermengt ist und kein trockenes Mehl mehr tbrig ist (et-
wa 10 Sekunden). Den Teig 10 Minuten ruhen lassen.

2. Ol und Salz hinzufiigen und den Teig vermischen,
bis eine glanzende, klebrige Kugel entsteht, die sich von der
Schiisselwand 16st (30 bis 60 Sekunden). Den Teig auf die
leicht gedlte Arbeitsflache geben und dort etwa 1 Minute
kneten, bis er ganz glatt ist, dann eine feste Kugel daraus
formen. Den Teig in eine leicht gedlte grofie Schiissel ge-
ben, dicht mit Frischhaltefolie verschliefSen und fiir min-
destens 24 Stunden, maximal 3 Tage in den Kiihlschrank
stellen.

3. FUR DIE SAUCE: Alle Zutaten in der Kiichenmaschine
etwa 30 Sekunden glatt plirieren. In eine Schiissel umfillen
und bis zur Verwendung in den Kiithlschrank stellen.

4. PIZZA BELEGEN UND BACKEN: Eine Stunde vor Backbe-
ginn einen Backstein auf einem Rost auf der zweiten Schie-
ne von oben in den Ofen setzen (Abstand zum Oberhitze-
grill sollte 10 bis 13cm betragen), und den Backofen auf
260 °C vorheizen. Den Teig auf die saubere Arbeitsfliche
geben und halbieren. Beide Hilften mit den Handen zu
glatten Kugeln formen. Die Teigkugeln mit mindestens 8
cm Abstand auf ein leicht gefettetes Backblech legen, locker
mit gefetteter Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde ge-
hen lassen.

5. Eine der Teigkugeln grofdzligig bemehlen und auf
die gut bemehlte Arbeitsfliche setzen. (Die andere Teigku-
gel unter der Frischhaltefolie lassen.) Die Kugel mit den
Fingerspitzen behutsam zu einer 20 cm groflen Scheibe
auseinanderdriicken, wobei ein etwa 2,5cm breiter, dicke-

rer Rand bleiben sollte. Den Teig mehrmals um 9o Grad
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drehen und dabei behutsam am Rand auseinanderziehen,
sodass eine Scheibe mit 30 cm Durchmesser entsteht. Den
Teig auf den gut bemehlten Pizzaschieber ziehen und noch
etwas weiter dehnen, bis der Durchmesser etwa 33 cm be-
tragt. 125 ml Sauce auf den Teig geben und mit der Riicksei-
te eines Loffels oder einer Schopfkelle diinn verstreichen,
dabei einen 0,5 bis 1cm breiten sauberen Rand lassen. Die
Sauce gleichméafig mit der Hélfte des Parmesans bestreu-
en, dann mit der Halfte des Mozzarellas. Die Pizza vorsich-
tig auf den Backstein gleiten lassen. 10 bis 12 Minuten ba-
cken, bis der Rand schon braun ist und der Kédse Blasen
wirft und leicht braunt, dabei die Pizza nach der Halfte der
Zeit um 180 Grad drehen. Die Pizza auf einem Kuchengitter
etwa 5 Minuten abkiihlen lassen, dann schneiden und ser-
vieren. Schritt 5 fiir die zweite Pizza wiederholen.

KNUSPRIG DUNNE P1ZZA ,NEW YORK STYLE"

MIT WEISSER SAUCE
(ERGIBT ZWEI PIZZAS, FUR 4 BIS 6 PORTIONEN)

Falls Sie keinen Backstein haben, backen Sie die Pizzas auf der
untersten Ofenschiene auf einem umgedrehten Backblech,
das Sie im Ofen heifs werden lassen. Sie kbnnen den zweiten
Pizzaboden formen, withrend die erste Pizza im Ofen ist, aber
geben Sie die Sauce und den Kdse erst kurz vor dem Backen
auf den Teig. Sie brauchen einen Pizzaschieber flir dieses Re-
zept. Verwenden Sie flir den Teig auf jeden Fall Eiswasser, da-
mit er in der Kiichenmaschine nicht zu warm wird. Falls zur
Hand, sollten Sie zum Bemehlen des Pizzaschiebers feinen
HartweizengriefS statt 812er-Mehl nehmen, das ist am besten.

FUR DEN TEIG
470g  Mehl (Type 812)
2TL  Zucker
»TL  Instanthefe
320ml  Eiswasser
1EL  Pflanzendl
1%TL  Salz

FUR DIE SAUCE
200g Ricotta
4EL  Olivendl (nativ extra)
4EL  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne)
1 Eigelb (Gr. M)
4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2TL frischer Oregano, fein gehackt
1TL  frischer Thymian, fein gehackt

»TL  Salz
aTL  Pfeffer
1 Prise  Cayennepfeffer

2 Friihlingszwiebeln, in diinnen Ringen; dunkelgriine
Teile zum Garnieren beiseitelegen

FUR DEN KASE
30g Pecorino, fein gerieben
230g
100g

Mozzarella, grob gerieben
Ricotta

1. FUR DEN TEIG: Das Mehl mit dem Zucker und der Hefe
in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) vermischen,
Maschine dazu etwa 5-mal kurz betétigen. Bei laufender
Maschine langsam das Wasser angief3en, bis der Teig gera-
de vermengt ist und kein trockenes Mehl mehr tibrig ist (et-
wa 10 Sekunden). Den Teig 10 Minuten ruhen lassen.

2. Den Teig mit dem Ol und Salz vermischen, bis eine
glanzende, klebrige Kugel entsteht, die sich von der Schiis-
selwand 16st (30 bis 60 Sekunden). Den Teig auf die leicht
geolte Arbeitsfliche geben und dort etwa 1 Minute kneten,
bis er ganz glatt ist, dann eine feste Kugel daraus formen.
Den Teig in eine leicht gedlte grofie Schiissel geben, dicht
mit Frischhaltefolie verschliefien und fiir mindestens 24
Stunden, maximal 3 Tage in den Kithlschrank stellen.

3. FUR DIE SAUCE: Alle Zutaten aufRer den griinen Teilen
der Frithlingszwiebeln mit dem Schneebesen in einer
Schiissel vermischen und bis zur Verwendung in den Kiihl-
schrank stellen.

4. PIZZA BELEGEN UND BACKEN: Eine Stunde vor Backbe-
ginn einen Backstein auf einem Rost auf der zweiten Schie-
ne von oben in den Ofen setzen (Abstand zum Oberhitze-
grill sollte 10 bis 13cm betragen) und den Backofen auf
260°C vorheizen. Den Teig auf die saubere Arbeitsfliche
geben und halbieren. Beide Hilften mit den Hdnden zu
glatten Kugeln formen. Die Teigkugeln mit mindestens
8cm Abstand auf ein leicht gefettetes Backblech legen, lo-
cker mit gefetteter Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde
gehen lassen.

5. Eine der Teigkugeln grof3zligig bemehlen und auf
die gut bemehlte Arbeitsfldche setzen. (Die andere Teigku-
gel unter der Frischhaltefolie lassen.) Die Kugel mit den
Fingerspitzen behutsam zu einer 20cm grofien Scheibe
auseinanderdriicken, wobei ein etwa 2,5cm breiter, dicke-
rer Rand bleiben sollte. Den Teig mehrmals um 90 Grad
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drehen und dabei behutsam am Rand auseinanderziehen,
sodass eine Scheibe mit 30 cm Durchmesser entsteht. Den
Teig auf den gut bemehlten Pizzaschieber ziehen und noch
etwas weiter dehnen, bis der Durchmesser etwa 33cm be-
tragt. 125 ml weifle Sauce auf den Teig geben und mit der
Riickseite eines Loffels oder einer Schopfkelle diinn ver-
streichen, dabei einen 0,5 bis 1cm breiten sauberen Rand
lassen. Die Sauce gleichméf3ig mit der Hélfte des Pecorinos
bestreuen, dann mit der Halfte des Mozzarellas. Die Halfte
des Ricottas in teeloffelgrofien Portionen gleichméflig auf
der Pizza verteilen. Die Pizza vorsichtig auf den Backstein
gleiten lassen. 10 bis 12 Minuten backen, bis der Rand schén
braun ist und der Kise Blasen wirft und leicht braunt, dabei
die Pizza nach der Halfte der Zeit um 180 Grad drehen. Die
Pizza auf einem Kuchengitter etwa 5 Minuten abkiihlen las-
sen, dann schneiden und servieren. Schritt 5 fiir die zweite
Pizza wiederholen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Eine perfekte Pizza ,,New York Style”, wie man sie in der namensgeben-
den Stadt in jeder guten Pizzeria bekommt, zeichnet sich vor allem
durch einen diinnen Boden aus, der auen knusprig und stellenweise
schwarz, innen aber elastisch-weich ist. Mochte man eine solche Pizza
zu Hause backen, gibt es vor allem zwei Schwierigkeiten: Normale
Haushaltsbackofen werden héochstens 260 °C heil, und der Teig lasst
sich nicht diinn genug auseinanderziehen, ohne zu reien. Mit protein-
reichem Mehl der Type 812 wird unser Pizzaboden innen schon weich
und aufen knusprig braun. Ferner sorgt ein optimales Mischungsver-
haltnis von Mehl, Wasser und Hefe dafiir, dass der Teig sich gut deh-
nen und auseinanderziehen lasst und beim Backen nicht austrocknet.
Wir mischen den Teig nur kurz in der Kiichenmaschine zusammen und
lassen ihn dann mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank gehen, wo er
viel Aroma entwickelt. Nachdem wir den Pizzaboden geformt und ihn
belegt haben, kommt die Pizza auf den glihend heiRen Backstein. Den
Stein platzieren wir nahe der oberen Heizelemente, sodass die Pizza
oben wie unten optimal braunt. Nach nur wenigen Minuten haben wir
eine kostliche knusprig-diinne Pizza, die schmeckt wie in New York.

MEHL MIT HOHEM PROTEINANTEIL VERWENDEN Wir ha-
ben uns bei unserem Pizzateig fiir 812er-Mehl entschieden, da es einen
hoheren Proteinanteil als das Gbliche 550er-Mehl hat. Mehl der Type
812 wird meist verwendet, um schon elastische und gut gebraunte
Backwaren herzustellen, da durch den hoheren Proteinanteil besonders
viel Gluten entsteht und der Teig besser braunt. Mit der zugefiigten
Wassermenge kommen wir auf einen Hydratationsgrad von 63 Prozent
(siehe Konzept 3.1), womit der Teig sich ohne Reien dehnen lasst,
kaum an den Fingern klebt und beim Backen nicht austrocknet. Zwar ist

der Teig leicht klebrig, aber das lasst sich mit etwas Extramehl beim
Formen der Boden gut in den Griff bekommen. Fiir dieses Rezept mi-
schen wir den Teig ausnahmsweise in der Kiichenmaschine zusammen.
Mit der tblichen Methode im Standriihrer wiirde das Kneten 15 bis 20
Minuten dauern, bis ein glanzender, elastischer Teig entsteht, unserer
Meinung nach reichen knapp 2 Minuten in der Kiichenmaschine fiir
diesen Teig aber vollig aus. Normalerweise raten wir fir Brot- und brot-
ahnliche Rezepte von der Kiichenmaschine ab, da die starke Maschine
den Teig sehr beansprucht. Durch die heftige Teigbewegung reiRen die
Glutenstrange, die dem Teig die notwendige Struktur geben, um aufge-
hen zu konnen. In diesem Fall machen wir eine Ausnahme, da die
Mehimenge sehr gering ist. AuBerdem muss fiir einen Pizzaboden die
Teigstruktur nicht so optimal sein wie beispielsweise flir Fladenbrot.

DEN TEIG KUHLEN Durch die kalte Gare bleiben die Blasen im
Teig nicht nur klein, der Teig entwickelt auch besonders viel Aroma, da
mehr Zucker, Sauren und Alkohol produziert werden (siehe Kasten
.Den Teig flach halten” rechts).

ZUCKER UND OL HINZUFUGEN Durch die Zugabe von Ol und
Zucker wird der Boden knuspriger und nimmt mehr Farbe an. Auch Ge-
fliigel bestreuen wir haufig mit einem Loffel Zucker, da die Haut da-
durch im Backofen besonders knusprig und goldbraun wird — warum
also sollte der Trick nicht auch fir Pizzaboden funktionieren? Der Zu-
cker karamellisiert und setzt die Maillard-Reaktion in Gang, wodurch
Aromastoffe und dunkle Pigmente entstehen.

MIT DER HAND FORMEN Lassen Sie das Rollholz in der Schub-
lade — den Pizzaboden bringen Sie besser mit der Hand in die ge-
wiinschte flache, runde Form. Legen Sie die Halfte des Teigs dazu auf
die gut bemehlte Arbeitsflache und formen Sie daraus mit maRigem
Druck eine flache Scheibe mit 20cm Durchmesser, die am Rand etwas
dicker ist als in der Mitte. Fassen Sie den Rand und ziehen Sie ihn sanft
nach aufen, wobei Sie den runden Teigling immer um 90 Grad weiter
drehen. Nach einigen Drehungen entsteht so ein diinner Pizzaboden
mit 30cm Durchmesser. Diesen geben Sie auf den Pizzaschieber, wo
Sie ihn noch etwas weiter dehnen, sodass er zum Schluss etwa 33cm
im Durchmesser misst.

WENIG LUFT NACH OBEN Das Problem normaler Haushalts-
backofen ist, dass sie fiirs Pizzabacken eigentlich nicht hei genug wer-
den. Die Folge: Bis sich eine knusprig braune Kruste gebildet hat, ist die
Krume langst ausgetrocknet und zah. Die beste Losung fiir Zuhause ist,
den Ofen auf hochste Stufe zu stellen und einen Backstein zu verwen-
den, der die Warme des Ofens speichert. Da scheint es logisch —und so
sehen es auch die meisten Rezepte —, den Stein so tief wie maglich, al-
so direkt tiber dem Hauptheizelement des Ofens, zu platzieren. Uns er-
scheint das wenig sinnvoll, und auch die Hersteller richtiger Pizzadfen
scheinen unserer Meinung zu sein. In diesen Ofen werden die Pizzas in
breiten, niedrigen Kammern gebacken, in denen die vom Boden auf-
steigende Warme sofort an der Decke reflektiert wird und auf die Ober-
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DEN TEIG FLACH HALTEN

I

I Mit kalter Gare wird Pizzaboden diinner und aromatischer.

I Wovon hangt es ab, ob ein Pizzaboden dick oder diinn wird?

| Vor allem von der GroRe der Luftblasen im Teig, bevor dieser in

| den heiBen Ofen kommt. Je praller sich die Blasen wahrend

I der Gare — also wahrend der Teig , geht” — mit Kohlendioxid

| fiillen, desto dicker wird der fertig gebackene Boden. Wir ha-

ben uns gefragt, ob eine langere Gehzeit im KiihIschrank, also

I eine kalte Gare, das Problem beheben konnte.

I Zur Klarung der Frage haben wir zwei Pizzateige angemischt.

| Den einen haben wir vier Stunden bei Zimmertemperatur ge-

| hen lassen, den anderen haben wir 24 Stunden in den Kiihl-

| schrank gestellt. Dann haben wir beide nach unserem Rezept

gebacken.

I Der Pizzaboden, den wir bei Zimmertemperatur haben gehen

I lassen, ist fast so hoch aufgegangen wie Focaccia. Der andere

| Boden, bei dem der Teig im Kiihlschrank gestanden hat, hatte

| kleinere Poren und schmeckte auBerdem viel besser.

| Der Garungsprozess wahrend der Gare lauft in zwei Phasen ab:

| Zuerst werden die Kohlenhydrate im Teig durch die Hefe zu Zu-
ckern, Alkohol und Séauren abgebaut. Diese werden anschlie-

I Rend in Kohlendioxid umgewandelt, das die Lufteinschliisse im

I Teig, die beim Vermischen der Zutaten entstanden sind, ,auf-

| blaht". Bei Zimmertemperatur setzt die Phase der Kohlendi-

| oxidproduktion sehr schnell ein, im Kiihlschrank dagegen lauft

| der ganze Prozess deutlich verlangsamt ab. Geniigend Zeit
vorausgesetzt, bilden sich auch hier komplex schmeckende

I Zucker und Sauren sowie Alkohol, aber insgesamt entsteht

I weit weniger Kohlendioxid, sodass die Blasen im Teig kleiner

| ausfallen. Der Pizzaboden bleibt dadurch diinner, schmeckt

| aber aromatischer.

I

I

I

— ]

Kalte Gare

P

Gare bei Zimmertemperatur

seite der Pizza trifft. Der Pizzabelag braunt auf diese Weise gut, der Bo-
den bleibt saftig. Zwar kdnnen wir die Bauform unseres Ofens nicht an-
dern, aber wir kdnnen den Stein weiter nach oben setzen und so den
Abstand zur Decke des Backraums verkleinern. Je geringer der Abstand
zwischen Stein und Decke, desto besser eigentlich — fiir die Praxis sind
etwa 10cm genau richtig, so passt die Pizza noch gut in den Ofen.

SCHNELLE SAUCE Unsere Sauce ist schnell zubereitet, da wir
sie nicht kochen, sondern dafiir nur Dosentomaten, Olivendl und Ge-
wiirze in der Kiichenmaschine piirieren. Mit etwas Rotweinessig wird
die spritzige Saure der Tomaten unterstrichen. Dem cremigen, Faden
ziehenden Mozzarella verleihen wir mit einer Handvoll geriebenem sal-
zig-wiirzigen Parmesan noch mehr Pep.

TOPPINGS — WARUM NICHT? Wir magen unsere dinnkrustige
Pizza schlicht mit Tomatensauce und Mozzarella/Parmesan, aber natiir-
lich schmeckt sie auch mit weiteren Zutaten belegt — vorausgesetzt, die-
se sind richtig zubereitet und die Menge ist nicht zu ippig bemessen. (Zu
viel zusatzlicher Belag weicht den Boden auf.) Knackiges Gemiise sollte
vorgegart werden, damit es Wasser abgibt, aulerdem sollten es nicht
mehr als 170g pro Pizza sein. Griines, zartes Blattgemise und Krauter
wie Spinat oder Basilikum gehdren unter den Kase (Hitzeschutz) oder roh
auf die fertige Pizza. Fleisch (nicht mehr als 110g pro Pizza) sollte eben-
falls vorgegart werden, auRerdem sollte man das Fett abtropfen lassen.

KLASSISCHE BUTTERHORNCHEN
(FUR 16 STUCK)

Wir haben das Rezept mit relativ proteinarmem Mehl entwi-
ckelt; wenn Sie Mehl mit héherem Proteinanteil verwenden
wollen, verringern Sie die Mehlmenge auf 500g. Falls Sie kei-
ne Kiichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig auch mit der
Hand kneten. Vermengen Sie dazu die trockenen und fliissi-
gen Zutaten mit einem stabilen Teigspatel, bis sich ein zu-
sammenhdngender, noch klebriger Teig bildet. Kneten Sie
ihn 15 bis 25 Minuten auf der sauberen Arbeitsfliche (nach
Bedarf Mehl ausstreuen, um Kleben zu verhindern), bis Sie ei-
ne glatte Teigkugel haben. Fahren Sie dann wie beschrieben

mit dem Rezept fort.
225g Butter, in 16 Stiicke geschnitten
180ml  fettarme Milch
509 Zucker
3 Eier (Gr. M)
570g Mehl (Type 550)

1TL  Instanthefe
1%TL  Salz
1 Eiweil (Gr. M), mit 1TL Wasser aufgeschlagen

1. Die Butter, die Milch und den Zucker etwa 1% Minu-
ten in einem Messbecher in der Mikrowelle erhitzen, bis
die Butter grofitenteils geschmolzen ist und die Mischung
43°C warm ist. Mit dem Schneebesen verriihren, bis die
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Butterstiicke ganz geschmolzen sind und der Zucker sich

aufgelost hat. In einer mittelgroen Schiissel leicht die Eier
aufschlagen. Etwa ein Drittel der Milchmischung dazuge-
ben und verrithren. Wenn sich die Schiissel von unten
warm anfihlt, die restliche Milchmischung dazugiefien
und alles mit dem Schneebesen verriihren.

2. In der Kiichenmaschine (mit Flachriihrer) auf nied-
riger Geschwindigkeitsstufe das Mehl mit der Hefe vermi-
schen (etwa 15 Sekunden). Bei laufendem Gerat langsam die
Eiermischung dazugieflen und alles vermischen, bis sich
nach etwa 1 Minute ein weicher, glinzender Teig bildet
(eventuell wird der Teig beim Rithren netzartig auseinan-
dergezogen). Die Maschine auf mittlere Geschwindigkeit
stellen und den Teig 1 Minute mischen, dann langsam das
Salz dazugeben. Etwa 3 Minuten weitermischen, bis die
netzartigen Gewebe zdher werden. (Es entsteht ein eher
weicher Teig, keine glatte, zusammenhangende Masse.)
Den Teig in eine leicht gefettete grofle Schiissel geben,
dicht mit Frischhaltefolie verschlieffen und bei Zimmer-
temperatur etwa 3 Stunden gehen lassen, bis sich das Teig-
volumen verdoppelt hat und der Teig sich klebrig anfiihlt.

3. Ein tiefes Backblech mit Frischhaltefolie auslegen.
Den Teig bemehlen (max. 2EL Mehl), damit er nicht klebt,
und sanft die Luft herausdriicken. Den Teig auf die bemehl-
te Arbeitsfliche geben und grob zu einem Rechteck for-
men. Das Teigrechteck auf das Backblech geben, in die
Frischhaltefolie einschlagen und 8 bis 12 Stunden in den
Kiithlschrank legen.

4. Das Teigrechteck aus der Folie nehmen und auf die
leicht bemehlte Arbeitsflache legen. Das Backblech mit Back-
papier auslegen. Den Teig zu einem 50x33cm grofien Recht-
eck ausrollen. Das Rechteck langs halbieren und jede Halfte
in 8 gleich grofle Dreiecke schneiden (Rander falls notwen-
dig entsprechend abschneiden). Die Dreiecke vorsichtig 5 bis
7cm in die Breite ziehen, dann ohne Druck von der breiten
Seite zur Spitze hin aufrollen (Spitze sollte zum Schluss un-
ten liegen). Die Enden der Rollen leicht zueinanderbiegen,
sodass halbmondférmige Hoérnchen entstehen. Die Horn-
chen in 4 Reihen auf dem vorbereiteten Backblech anord-
nen, das Blech in Frischhaltefolie einschlagen und mindes-
tens 2 Stunden (bis zu 3 Tage) in den Kithlschrank stellen.

5. Das Backblech mit den kalten Hérnchen aus dem
Kithlschrank nehmen und die Frischhaltefolie entfernen.
Das Blech in eine saubere grofle Tiite schieben. Die Tiite
verschlief3en. Die Hornchen 45 bis 60 Minuten gehen las-
sen, bis sie sich leicht klebrig und nicht mehr kalt anfiihlen.

6. Eine halbe Stunde vor Backbeginn ein tiefes Back-
blech auf der untersten Schiene in den Backofen schieben
und den Ofen auf 220 °C vorheizen. 250 ml Wasser auf dem
Herd zum Kochen bringen. Die backbereiten Hornchen
diinn mit der Eiweifmischung bepinseln. Ziigig das Blech
mit den Hornchen auf der zweiten Schiene von unten in
den Ofen schieben, das kochende Wasser in das leere tiefe
Backblech giefien und die Ofentiir schlieen. 10 Minuten
backen, dann die Ofentemperatur auf 180°C reduzieren
und die Hornchen 12 bis 16 Minuten weiterbacken, bis die
Ober- und Unterseite der Hornchen satt goldbraun ist. Die
Hornchen auf einem Kuchengitter 5 Minuten abkiihlen las-
sen und dann warm servieren. (Die Hornchen konnen in ei-
nem wiederverschlief3baren Plastikbeutel bis zu 3 Tage bei
Zimmertemperatur aufbewahrt werden. Gibt man sie in
Alufolie eingewickelt in den Beutel, konnen sie bis zu einen
Monat eingefroren werden.)

7. ZUBEREITUNG IM VORAUS: Die Hérnchen kénnen vor-
gebacken und dann bis zur eigentlichen Verwendung ein-
gefroren werden. Dazu die Hornchen zunidchst wie be-
schrieben backen, nach Verringerung der Temperatur auf
180 °C aber nur noch etwa 4 Minuten weiterbacken, bis sie
leicht gebrdunt sind. Dann aus dem Ofen nehmen und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen. In einer Schicht in ei-
nen wiederverschlieffbaren Plastikbeutel geben und ein-
frieren. Zum Servieren bei Zimmertemperatur auftauen,
den Backofen auf 180 °C vorheizen und die Hérnchen darin
12 bis 16 Minuten fertig backen.
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& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Aufbackhdrnchen schmecken haufig kiinstlich und werden schnell alt-
backen, fiir komplett selbst gebackene Hornchen dagegen muss man
sehr viel Zeit einplanen. Wir wollten ein Rezept fiir schon butterige,
zart-blatterige Selbstbackhdrnchen, das den Vorbereitungsstress an
Feiertagen nicht noch unnétig verschlimmert. Fettarme Milch gibt Ge-
schmack, ohne dass die Krume der Hornchen fest wird. Zerlassene But-
ter und ein paar Extra-Eier machen den Teig schon gehaltvoll. Durch
das Kaltstellen des Teigs iiber Nacht werden die gebackenen Hornchen
knusprig und bekommen eine schon blatterige Textur. Die fertig ge-
formten Teiglinge kdnnen problemlos drei Tage im KiihIschrank aufbe-
wahrt oder vorgebacken und einen Monat eingefroren werden. So ist
man sehr flexibel und kann jederzeit ohne Probleme frische, warme
Hornchen servieren.

AUF JEDEN FALL MIT BUTTER Der Teig fiir unsere Hornchen
unterscheidet sich grundlegend von Teig fiir rustikales Brot oder Pizza-
teig, denn er enthalt viel Fett. Er gehdrt somit in die gleiche Familie von
Brotteigen, zu der auch klassisches amerikanisches Sandwichbrot,
Brioche und jiidische Challa gehdren, Teige also, die neben Mehl, Was-
ser, Hefe auch noch Eier, Milch und Butter enthalten. Durch den hohen
Fettanteil ist der Teig sehr klebrig und daher schwer zu verarbeiten.
Hier hilft vor allem Kaltstellen. (Durch das Kiihlen entspannt sich auRer-
dem das Glutengeriist, sodass sich der Teig gut dehnen lasst, bevor Sie
die Hornchen rollen.)

GUT KUHLEN Der gekiihlte Teig lsst sich nicht nur leichter ver-
arbeiten, auch die Textur der fertigen Hornchen wird damit besser. Die
Hornchen werden mit gekiihltem Teig innen schon blatterig, bekom-
men eine knusprige und blasige Kruste und schmecken sehr aroma-
tisch. Durch die lange und verlangsamte Hefegéarung im Kiihlschrank
bildet sich im Teig Essigsaure, die fir viel Aroma und die Blasen in der
Kruste sorgt.

DEHNEN, SCHNEIDEN, ROLLEN Um aus einem Klumpen Teig
16 wohl geformte Hornchen zu zaubern, rollen Sie den Teig zunéchst zu
einem 50x33 cm groRen Rechteck aus und begradigen mit einem Pizza-
schneider die Rander. Dann halbieren Sie den Teig einmal langs und
schneiden die entstehenden Teighélften in jeweils 8 Dreiecke. Diese
ziehen Sie noch etwas in die Breite (um etwa 5 bis 8cm). Dann rollen
Sie die Teigdreiecke, beginnend an der breiten Seite, behutsam auf, bis
die Spitze des Dreiecks zum Schluss unter dem Hornchen liegt.

ERST HEISS, DANN KUHL Wir backen die Hérnchen zunachst
sehr heiB bei 220°C. Sobald die Hornchen leicht Farbe annehmen, re-
duzieren wir die Backtemperatur auf 180°C. Warum? Durch die hohe
Anfangstemperatur gehen die Hornchen noch einmal sehr stark auf
(Ofentrieb) und werden so schdn groR und hoch. AnschlieBend backen
die Hornchen bei niedrigerer Temperatur durch, ohne Gefahr zu laufen,
anzubrennen.

FEINE HEFEWAFFELN
(FUR ETWA 7 RUNDE ODER 4 QUADRATISCHE, DICKE WAFFELN)

Nattirlich kann man die Waffeln auch frisch aus dem Waffel-
eisen essen, aber gibt man sie erst noch 10 Minuten in den
warmen Ofen, sind sie knuspriger. Der Teig muss 12 bis 24
Stunden im Voraus zubereitet werden. Unserer Erfahrung
nach wird die Textur in einem normalen Waffeleisen am bes-
ten, Sie kénnen aber auch ein belgisches Waffeleisen fiir di-
ckere, belgische Waffeln nehmen (natiirlich erhalten Sie da-

mit weniger Waffeln).
425ml  Milch
110g Butter, in 8 Stiicke geschnitten
280g  Mehl (Type 550)
1EL  Zucker
1%4TL Instanthefe
1TL  Salz
2  Eier (Gr. M)

1TL  Vanilleextrakt

1. Milch und Butter in einem kleinen Topf auf niedri-
ger bis mittlerer Stufe erhitzen, bis die Butter zerlassen ist
(3 bis 5 Minuten). Die Mischung abkiihlen lassen, bis sie nur
noch leicht warm ist.

2. Derweil Mehl, Zucker, Hefe und Salz in einer grofen
Schiissel vermengen. Mit einem Schneebesen nach und
nach das warme Milch-Butter-Gemisch einriihren; so lange
rithren, bis ein glatter, flissiger Teig entstanden ist. Eier
und Vanilleextrakt in einer kleinen Schiissel mit dem
Schneebesen verquirlen, dann gut in den Teig einriithren.
Den an der Schiisselwand haftenden Teig mit einem Teig-
schaber nach unten streichen, die Schiissel mit Frischhalte-
folie verschlieffen und mindestens 12, maximal 24 Stunden
in den Kiithlschrank stellen.

3. Den Backofen auf 95°C vorheizen. Ein tiefes Back-
blech mit Rost auf mittlerer Schiene in den Ofen setzen.
Das Waffeleisen gemif} Bedienungsanleitung vorheizen.
Wenn es heif ist, den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen
(Teig misste jetzt schaumig sein und doppeltes Volumen
haben). Den Teig mit einem Schneebesen durchmischen
(Teig fallt dadurch zusammen). Die Waffeln gemdf3 Bedie-
nungsanleitung des Waffeleisens backen. Fertige Waffeln
auf dem Rost im Backofen warm halten, bis der Teig aufge-
braucht ist, dann servieren.
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HEFEWAFFELN MIT HEIDELBEEREN

Unserer Meinung nach gelingen die Waffeln am besten mit
tiefgefrorenen Waldheidelbeeren, die im Vergleich zu Kul-
turheidelbeeren kleiner sind. Die grofieren Beeren geben
zu viel Saft ab, der anbrennt und bitter wird, wenn er das
heifSe Waffeleisen beriihrt.

Nachdem der Teig in Schritt 3 aus dem Kiihlschrank ge-
nommen wurde, behutsam mit einem Teigspatel 200g ge-
frorene Heidelbeeren unterheben. Die Waffeln wie be-
schrieben backen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Waffeln mit Hefe kommen heutzutage nur noch selten auf den Tisch —
was eine Schande ist. Zwar muss man fir die Zubereitung etwas
vorausplanen, aber die knusprigen Waffeln schmecken toll und sind
einfach zu backen. Wir wollten dieser Frihstiickskostlichkeit zu neuer
Beliebtheit verhelfen. Mit unserem Rezept werden die Hefewaffeln
schon weich und locker-luftig, leicht sduerlich und mit herzhaftem
Touch. Die Aromen sind raffiniert-komplex. Wir verwenden normales
Mehl der Type 550, dem wir gerade so viel Hefe hinzufiigen, dass die
Waffeln angenehm hefig und leicht sauerlich schmecken. Fast ein hal-
bes Pfund Butter sorgt dafiir, dass der Geschmack schén voll und rund
wird. Da wir den Teig iiber Nacht kalt stellen, lauft die Hefegarung
stark verlangsamt ab, was fiir ein schon intensives Hefearoma sorgt.
Und das Beste: Alles, was morgens vor dem Friihstlick noch zu tun
bleibt, ist das Einschalten des Waffeleisens.

UBER NACHT GEHEN LASSEN Der Teig fiir Hefewaffeln ist ein-
fach zubereitet. Traditionellerweise vermengt man den GroRteil der Zu-
taten (Mehl, Salz, Zucker, Hefe, Milch, zerlassene Butter und Vanilleex-
trakt) zu einem Teig und lasst ihn tber Nacht in der Kiiche gehen. Am
nachsten Tag fligt man vor dem Backen noch Eier und Natron hinzu.
Das Gehenlassen bei Zimmertemperatur bringt jedoch ein Problem mit
sich: Der Teig geht erst auf und fallt dann wieder zusammen, auRerdem
wird er sehr sauer. Mit unserer Methode im Kiihlschrank wird die Hefe-
garung gebremst, sodass der Hefegeschmack nicht zu stark wird. Au-
Rerdem konnen wir auf diese Weise die Eier gleich am Vortag mit in
den Teig riihren.

KEINE BUTTERMILCH Fiir perfekte Pancakes beispielsweise ist
Buttermilch unserer Erfahrung nach die beste Wahl (siehe zum Beispiel
unsere Perfekten Buttermilch-Pancakes auf Seite 74). Fiir dieses Rezept
ist normale Milch besser. Die Hefe sorgt bereits fiir leichte Sdure — die
zusatzliche Saure der Buttermilch ware zu viel des Guten.

KEIN NATRON In vielen alteren Rezepten wird empfohlen, dem
Teig vor dem Backen zusammen mit den Eiern auch etwas Natron bei-

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: AHORNSIRUP KUHLEN

Bewahren Sie angebrochenen Ahornsirup im Kiihlschrank
oder Gefrierfach auf.

Wegen seines hohen Wassergehalts und dem Verzicht auf
Konservierungsstoffe ist Ahornsirup ein verderbliches Lebens-
mittel, in dem sich Hefen, Schimmelpilze und Bakterien ver-
mehren konnen. Durch Kiihlung wird das Mikrobenwachstum
verhindert, auRerdem verliert der Sirup weniger Geschmack.
Ungeoffnet und an einem kiihlen, dunklen Ort gelagert, halt
sich Ahornsirup mehrere Jahre. Nach dem Offnen kann man
ihn 6 bis 12 Monate im Kiihlschrank aufbewahren.

Da guter Ahornsirup teuer ist, kann es sinnvoll sein, eine gro-
Bere Menge davon zu kaufen, wenn er gerade im Angebot ist.
Wir haben uns gefragt, ob es einen Unterschied macht, den Si-
rup zur Langzeitlagerung (langer als ein Jahr) im Kiihlschrank
oder in der Gefriertruhe aufzubewahren. Zum Vergleich haben
wir den Inhalt einer Flasche Ahornsirup aufgeteilt: Die eine
Halfte haben wir in den Kiihlschrank gestellt, die andere in die
Gefriertruhe gegeben. Das Ergebnis: Der Sirup in der Gefrier-
truhe ist wahrend des gesamten Aufbewahrungszeitraums auf-
grund der hohen Zuckerkonzentration nicht hart gefroren und
hat — nach Aufwéarmen auf Zimmertemperatur — nicht anders
geschmeckt als der Sirup aus dem Kiihlschrank. Es kann pas-
sieren, dass der Sirup in der Gefriertruhe kristallisiert oder vis-
kos wird, was jedoch kein Problem ist: Erwarmen Sie ihn kurz
in der Mikrowelle, und niemand wird je merken, dass es sich
um ,tiefgefrorenen” Ahornsirup handelt.

r-r-r——=—=—=—=——=—=—=—™=—"=—=—=—"=—"™"">"">"""7

zugeben. Fiir unser Rezept ist das nicht nétig. In anderen Rezepten
dient das Natron als zusatzliches Triebmittel, da die Hefe eine Nacht bei
Zimmertemperatur nicht (iberlebt und am nachsten Morgen ihre Trieb-
kraft verloren hat. Mit unserer Methode jedoch hat die Hefe am néchs-
ten Tag noch mehr als genug Triebkraft, da der Teig im Kiihlschrank ge-
standen hat. Natron ist hier also Gberflussig.

EIN LEISTUNGSSTARKES WAFFELEISEN VERWENDEN
Nicht alle Waffeleisen haben die gleiche Leistung. Verwenden Sie ein
Gerat, das maglichst heil wird. In einem guten Waffeleisen backen die
Waffeln sehr gleichmaRig durch und weisen anschlieRend eine schon
abgestufte Hell-dunkel-Schattierung auf — und das von der ersten bis
zur letzten Waffel. Besorgen Sie sich ein Modell mit dicken Heizspulen,
die mdglichst groRflachig verteilt unter den Backplatten angebracht
sind. So backen die Waffeln gut durch und werden gleichmaRig gold-
braun.
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ZAHE MUFFINS ENTHALTEN ZU
VIEL GLUTEN

kérner

ZU STARK VERMISCHT
Vermengt man Wasser und Mehl
zu einem fliissigen Riihrteig, zum
Beispiel fiir Muffins, entsteht
Gluten. Durch zu kraftiges Vermi-
schen wird das Glutengeriist sehr
stabil, die fertigen Muffins sind zu
fest und zah.

KONZEPT 3.4

MAISBROT, MUFFINS UND CO.:
MIT SPATEL STATT MIXER

Wie wir aus Konzept 3.2 wissen, muss sich in Brotteig mit Hefe ein stabiles Glutenge-
riist bilden, damit er gut aufgeht. AuBerdem sorgt Gluten in Brot fiir den gewiinschten
elastischen Biss. Bei vielen siiRen Gebacken, die mit einfachen Riihrteigen ohne Hefe
zubereitet werden, zum Beispiel Bananenbrot, Muffins und Pancakes, ist es anders —
hier ist viel Gluten alles andere als wiinschenswert, denn sie sollen nicht elastisch-fest

werden, sondern schon weich und zart.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Anders als Hefeteigbackwaren, die auf zeitin-
tensives Garen angewiesen sind, um aufzuge-
hen, kommt bei anderen Gebacken in der Re-
gel ein chemisches Triebmittel (Backpulver
oder Natron) zum Einsatz. (Mehr darliber erfah-
ren Sie in Konzept 3.5.) Durch die Zugabe von
Backpulver oder Natron entstehen im Teig Ga-
se, die Muffins, Pancakes und ahnliche Geba-
cke aufgehen lassen. Da die Gasproduktion so-
fort einsetzt, wenn das Backtriebmittel mit
Wasser in Bertihrung kommt, bendtigt der ent-
sprechende Teig keine Gehzeit; man sollte ihn
sofort backen.

Fur Muffins und ahnliche Gebacke wer-
den die Teigzutaten meist mit einer bestimm-
ten Technik vermischt (im Folgenden ,3-Pha-
sen-Mischmethode” genannt): Zuerst werden
die trockenen Zutaten (Mehl, Salz, Backpulver
und/oder Natron) in einer Schuissel vermischt,
anschlief3end verquirlt man in einer zweiten
Schissel oder einem groRen Messbecher die
flussigen Zutaten (Milch oder Buttermilch, zer-
lassene Butter oder Ol, Zucker und Eier). Dann
gibt man die flissigen Zutaten zu den trocke-
nen Zutaten und vermengt alles. Doch genau
hier liegt die Krux: Auf kraftiges Rihren mit
dem Kochloffel sollten Sie unbedingt verzich-
ten — heben Sie die flissigen Zutaten stattdes-
sen nur behutsam unter, ein paar Mal genligen.

Brot aus Hefeteig muss eine gewisse za-
he Elastizitat haben; denken Sie an den Wider-
stand, den Sie spuren, wenn Sie hineinbeil3en

und mit den Zahnen ein Stlick abreilRen. Hatten
Sie das gleiche Kaugefiihl auch bei einem Muf-
fin, ware er misslungen. Muffins und die ande-
ren Ruhrteiggebacke dieses Konzepts mussen
weich und zart sein, eher wie Kuchen, nicht
wie Brot. Man erreicht diese zarte Konsistenz
durch die Zugabe von Eiern, Fett und Zucker.
Geschmolzene Butter oder Ol, die Emulgatoren
des Eigelbs, der aufgeloste Zucker — sie alle
verhindern oder verlangsamen die Glutenbil-
dung im Teig, indem sie die Denaturierung und
Vernetzung der Kleberproteine behindern. Aber
selbst mit Eiern, Fett und Zucker kann es pas-
sieren, dass man den Teig zu stark verrihrt und
das fertige Geback unangenehm elastisch-zah
wird.

Auch wenn Ruhren eine sehr sanfte
Form der Zutatenvermischung ist, gentgt in ei-
nem sehr feuchten Teig schon leichtes Rihren,
um Gluten entstehen zu lassen. Bei Muffins
reicht schon eine sehr geringe Menge Gluten
aus, um sie zu zah und fest werden zu lassen.
Vermengen Sie deshalb Muffinteig und ahnli-
che Ruhrteige nie mit einem elektrischen Ruhr-
gerat. Stattdessen sollte man die Flussigkeit
behutsam per Hand unter die trockenen Zuta-
ten heben. Wichtig ist, dass zum Schluss noch
Mehlschlieren zu sehen sind; ist der Teig ganz
glatt und homogen, ist er mit grof3er Wahr-
scheinlichkeit zu stark vermengt worden.



DAS EXPERIMENT

Die meisten Rezepte fur Muffins, Bananenbrot
etc. warnen davor, den Teig zu stark zu mi-
schen, da das Geback sonst zu zah und fest
wird. Das Gleiche gilt fir Brownies, deren Teig
auch mit der 3-Phasen-Mischmethode herge-
stellt wird. Um zu starke Glutenbildung zu ver-
hindern, werden die Teigzutaten nur kurz be-
hutsam mit einem Teigschaber untergehoben,
sodass immer noch ein paar trockene Mehl-
schlieren zu sehen sind. Um zu priifen, ob die-
se Vorsichtsmafinahme tatsachlich so wichtig
ist, wie immer behauptet, haben wir das fol-
gende Experiment durchgefihrt:

Wir haben drei Proben Brownies geba-
cken, deren Zubereitung sich ausschlieRlich in
der Teigmischmethode unterschieden hat. Fur
die ersten Brownies haben wir die flussigen Zu-
taten vorsichtig unter die trockenen gehoben,
bis alles gerade eben vermengt war und noch
einige Mehlschlieren zu sehen waren. Den Teig
der zweiten Probe haben wir ebenfalls durch
langsames Unterheben vermischt, haben aber
so lange damit weitergemacht, bis kein trocke-
nes Mehl mehr Ubrig war und der Teig gleich-
maRig homogen ausgesehen hat. Die dritte
Probe haben wir volle fiinf Minuten von einer
Kichenmaschine mit Ruhrbesen vermischen
lassen (niedrige Geschwindigkeitsstufe).

DAS ERGEBNIS

Die Unterschiede — selbst zwischen den beiden
per Hand vermischten Proben - waren be-
trachtlich. Wahrend die korrekt vermischten
Brownies schon flach und zart waren, waren
die sehr lange mit der Hand vermischten
Brownies fester und hatten eine eher kuchenar-
tige Textur. Die Probe aus der Klichenmaschine
war fast doppelt so hoch wie die erste Probe
und sehr elastisch. Testesser haben diese
Brownies als ,einfach nur zah” beschrieben
und die an Weichkaramell erinnernde Textur
der leicht vermischten ersten Probe vermisst.

DIE ERKENNTNIS

Man sieht es, wenn man Brownies der drei Pro-
ben nebeneinanderlegt, und erst recht merkt

man es im Mund: Vermengt man den Teig zu
stark, werden die Brownies zah. Warum?

Beim Mischen von Teig bildet sich Glu-
ten. Mischt man den Teig sehr lange oder kréaf-
tig, entsteht ein sehr stabiles Glutengerust.
Dieses ist in Brot notwendig, um Gasblasen zu
halten und den typisch fest-elastischen Biss
entstehen zu lassen. Bei den Brownies aus der
Kichenmaschine ist es leider dhnlich: Sie sind
doppelt so hoch aufgegangen wie die anderen
beiden Proben, da durch das intensive Vermen-
gen sehr viel Luft in den Teig eingeschlagen
worden ist, die durch das feste Glutengerust im
Teig gehalten wurde. Doch genau das wollen
wir bei Brownies nicht. Statt brot- oder kuchen-
artiger saftig-weiche
Brownies mit Weichkaramelltextur.

Die sicherste Methode,
(oder vergleichbare Ruhrteige) nicht zu , Uber-

Brownies wollen wir

Brownieteig

mischen”, ist, ihn nur so lange zu vermengen,
bis immer noch eine paar trockene Mehlschlie-
ren zu sehen sind. Ist der Teig nicht ganz glatt
vermischt, kann er unmoglich zu stark ver-
mischt sein. So wollen wir ihn. AuRerdem
empfehlen wir, die flissigen Teigzutaten nicht
einzuruhren, sondern nur leicht unterzuheben.
Fahren Sie dazu mit einem Teigschaber am
Rand und Boden der Ruhrschussel entlang und
,falten” Sie den Teig mehrfach Uber.

KONZEPT 3.4 61

DIE RICHTIGE MISCHUNG: SO WIRKT SICH DIE
MISCHTECHNIK AUF DIE BROWNIE-TEXTUR AUS

PERFEKT GEMISCHT

Die Brownies, bei denen noch
Mehlschlieren im Teig zu se-
hen waren, waren nach dem
Backen zart wie weiches Ka-
ramell. So mdgen wir es.

RICHTIGE MISCHTECHNIK,
ABER ZU LANGE

Zu lange mit der Hand ver-
mischt, wurden die Brownies
deutlich hoher. Die leicht za-
he und lockere Textur hat an
Kuchen erinnert.

IN DER KUCHENMASCHINE
GEMISCHT

Die mit Motorkraft gemisch-
ten Brownies sind doppelt so
hoch aufgegangen und waren
sehr elastisch.
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PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

GLUTENMINIMIERUNG IN DER PRAXIS:

MUFFINS UND MEHR

Bananenbrot, Maisbrot und Muffins sollten eine zarte, weiche und leicht klebrige Textur haben. Um das zu
erreichen, darf sich im Teig nicht zu viel Gluten bilden. (Gleiches gilt iibrigens auch fiir Pancakes, siehe Konzept
3.5.) Aber was kann man tun, um die Glutenbildung zu minimieren? Unser Rat: Tun Sie mdglichst wenig.

PERFEKTES BANANENBROT
(FUR 10 PORTIONEN)

Verwenden Sie fiir dieses Rezept sehr reife Bananen, die schon
viele dunkle Stellen haben oder sogar schwarz sind. Sie kbnnen
das Bananenbrot auch mit fiinf eingefrorenen Bananen zube-
reiten; da diese von sich aus beim Auftauen viel Fliissigkeit ab-
geben, muss man sie in Schritt 2 nicht in der Mikrowelle erhit-
zen, sondern kann sie gleich im Sieb auftauen und abtropfen
lassen. Die Banane in Schritt 4 sollte nicht eingefroren sein, da
aufgetaute Bananen zu weich sind, um sie in schdne Scheiben
zu schneiden. Bestreuen Sie das Brot in diesem Fall einfach nur
mit Zucker. Wir haben das Rezept fiir eine 21x11cm grofse Kas-
tenform entwickelt; falls Ihre Form 23x13cm grofs ist, priifen
Sie fiinf Minuten friiher als im Rezept angegeben, ob das Brot
fertig ist. Die Textur unseres Bananenbrots ist am besten,
wenn das Brot noch ganz frisch ist, man kann das Brot aber bis
zu drei Tage aufbewahren. Lassen Sie es dazu komplett abkiih-

len und wickeln Sie es dann gut in Frischhaltefolie ein.

250g Mehl (Type 550)
1TL  Natron
.TL Salz
6 groRe, sehr reife Bananen (1kg), geschalt
110g Butter, zerlassen und abgekiihlt
2 Eier (Gr. M)
150g  brauner Zucker

1TL  Vanilleextrakt

60g Walniisse, gerdstet und grob gehackt
(falls gewiinscht)

2TL  weiRer Zucker

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine 21x11cm
grof3e Kastenform mit Pflanzendl ausspriithen. In einer gro-
f3en Schiissel das Mehl, Natron und Salz vermischen.

2. 5 Bananen in eine zweite Schiissel geben und zuge-
deckt in der Mikrowelle erhitzen, bis sie weich sind und
Flussigkeit abgegeben haben (etwa 5 Minuten). Ein feines
Kiichensieb auf eine mittelgrof3e Schiissel setzen und die
Bananen hineingeben. Die Bananen etwa eine Viertelstun-
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de abtropfen lassen, dabei gelegentlich durchriihren (es
sollten 120 bis 180 ml Saft in der Schiissel sein).

3. Den Bananensaft in einen mittelgrofien Topf geben
und auf mittlerer bis hoher Stufe etwa 5 Minuten reduzie-
ren, bis noch 60ml Flissigkeit tibrig sind. Den Topf vom
Herd nehmen, den eingekochten Saft mit den Bananen in
einer Schiissel vermischen und die Bananen mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken, bis eine fast glatte Masse
entstanden ist. Mit einem Schneebesen die Butter, die Eier,
den braunen Zucker und den Vanilleextrakt einriihren.

4. Die Bananenmischung in die Schiissel mit den tro-
ckenen Zutaten schiitten und leicht vermengen; es sollten
noch einige trockene Mehlschlieren zu sehen sein. Falls ge-
wiinscht, kurz die Walniisse unterheben. Den Teig in die
vorbereitete Kastenform geben. Die noch verbleibende Ba-
nane schrig in gut 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Die Ba-
nanenscheiben mit kleiner Uberlappung in zwei Reihen
langs auf dem Bananenbrot anordnen, dabei zwischen bei-
den Reihen etwa 4cm Platz lassen, damit das Brot gleich-
mafdig aufgehen kann. Das Brot gleichméf3ig mit dem wei-
3en Zucker bestreuen.

5. Das Brot auf der mittleren Schiene 55 bis 75 Minuten
backen, bis an einem mittig eingestochenen Zahnstocher
keine Teigklimpchen mehr haften. Das Bananenbrot in der
Form etwa 10 Minuten abkiihlen lassen. Auf ein Kuchengit-
ter stiirzen und 1 Stunde weiter abkiihlen lassen, dann ser-
vieren.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Unser Perfektes Bananenbrot ist wirklich einfach zuzubereiten, aber
damit es so richtig schon saftig und zart wird und auRerdem satt nach
Bananen schmeckt, bedarf es einiger Kniffe. Zundchst haben wir in un-
serem Ausgangsrezept die Bananenmenge verdoppelt, was sich glei-
chermaRen als Segen und Fluch herausgestellt hat. Zwar hat das Brot
jetzt herrlich nach Banane geschmeckt, aber durch die schweren und
sehr saftigen Friichte ging der Laib nicht richtig auf und wurde zu kom-
pakt. Auf der Suche nach einer Maglichkeit, das Bananenaroma zu in-
tensivieren, ohne das der Teig zu pappig wird, haben wir uns nach einer
Reihe erfolgloser Versuche mit verschiedenen Methoden schlieRlich fiir
die gute, alte Mikrowelle entschieden.

MEHR BANANEN, MEHR GESCHMACK Wir wollten Bananen-
brot mit viel Bananengeschmack, das auBerdem schon locker ist. Dabei
war uns klar, dass wir die Flissigkeitsmenge der Bananen verringern
missen, damit der Teig nicht zu schwer wird. Wir haben versucht, die
Bananen im Ofen zu braten, aber das dauerte uns zu lange, auBerdem
hat es den Bananen nicht genug Wasser entzogen. In weiteren Versu-

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: EINE FRAGE DER REIFE

I I
I Reife Bananen sind groRflachig mit braunen Stellen bedeckt I
I und enthalten sehr viel Fruktose. I
| Versuchen Sie gar nicht erst, Bananenbrot mit Bananen zu ma- |
| chen, die noch nicht richtig reif sind — das Brot schmeckt mit |
I unreifen Friichten kaum nach Banane. Im Laufe des Reifungs- I
| prozesses wird die in Bananen enthaltene Starke mit exponen- |
tieller Geschwindigkeit in verschiedene Zuckerarten umgewan-

I delt. Unsere Laboruntersuchungen haben gezeigt, dass Bana- I
I nen, die bereits sehr braun sind, fast dreimal so viel Fruktose I
| (die siiReste Zuckerart in Obst) enthalten wie Bananen, deren |
| Schale weniger dunkle Stellen aufweist. (Der genaue Fruktose- |
| gehalt variiert dabei von Frucht zu Frucht.) Aber die Umwand- |
lung von Stérke in Zucker kommt mit der Zeit zum Erliegen: Der

I Unterschied zwischen komplett schwarzen Bananen und groR3- I
I flachig braun gefleckten Friichten hat sich im fertigen Brot I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

kaum noch herausschmecken lassen.

1,8 % FRUKTOSE =

ZU FRUH

Bananen mit nur leicht gefleckter
Schale enthalten noch wenig
Fruktose, die siiBeste in Obst
enthaltene Zuckerart.

5,3 % FRUKTOSE =

GENAU RICHTIG

Eine dicht mit braunen Stellen
tiberséte Banane enthalt dage-
gen deutlich mehr Fruktose.

S

chen haben wir die Bananen zermust und kacheln lassen bzw. in Wiir-
fel geschnitten und angebraten. Am besten hat schlieRlich eine Metho-
de funktioniert, die wir auch zur Entwasserung von Auberginen einset-
zen: Erhitzen in der Mikrowelle. AnschlieBend kochen wir die ausgetre-
tene Fliissigkeit ein und erhalten auf diese Weise konzentrierten Bana-
nensaft, den wir anstelle von Milch verwenden, um die trockenen Teig-
zutaten anzufeuchten. Das Bananenaroma unseres Brots ist so nicht
mehr zu toppen.

BANANEN SCHNELLER REIFEN LASSEN Es ist wichtig, rich-
tig reife Bananen zu verwenden (siehe Kasten oben ,Eine Frage der
Reife"). Tipps, wie man die Reifung von Bananen beschleunigen kann,
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO HALTEN BANANEN
LANGER

I I
I I
I Im KiihIschrank aufbewahrt, werden Bananen zwar schwarz, I
| halten sich aber wesentlich langer. |
| Die meisten Menschen bewahren Bananen bei Zimmertempe- |
I ratur in der Obstschale auf. Wir haben uns gefragt, ob sich die I
I Friichte langer halten, wenn man sie kiihlt. Zur Klarung der I
Frage haben wir 6 kg Bananen zunachst drei Tage bei Zimmer-
I temperatur gerade eben reif werden lassen (erkennbar daran, I
| dass sie bei der Fingerdruckprobe leicht elastisch waren). Dann |
| haben wir die eine Hilfte der Bananen in den Kiihlschrank ge- |
| legt und die andere Halfte weiter bei Zimmertemperatur liegen |
| lassen. |
In den ersten Tagen nach dem Aufteilen war so gut wie kein
I Unterschied zwischen beiden Proben feststellbar. Nach vier Ta- I
I gen wurden die Zimmertemperatur-Bananen sehr weich und |
| breiig, die Bananen im Kiihlschrank dagegen waren noch fest |
| (auch wenn sich die Schale schwarz gefarbt hat). Nachdem wir |
| die Zimmertemperatur-Bananen weggeworfen hatten, haben |
wir die Kiihlschrank-Bananen weiter regelmaRig gekostet. Zu
I unserer Freude sind sie erst nach weiteren fiinf Tagen — also I
I insgesamt fast zwei Wochen nach Kaufdatum — so weich ge- I
| wesen, dass sie ungeniellbar waren. |
| Die Wissenschaft dahinter ist schnell erklart: Wahrend der Rei- |
| fung einer Banane gibt diese Ethen ab, ein Gas, das den Rei- |
fungsprozess beschleunigt. In einer kalten Umgebung wird die
I Ethen-Produktion gebremst, wodurch sich auch die Reifung I
I verlangsamt. Gleichzeitig schwacht die Kiihlung die Zellwénde I
| der Bananenschale, was zur Freisetzung von Enzymen fiihrt, |
| die schwarz-braune Farbpigmente entstehen lassen. Bewahren |
| Sie Ihre Bananen also nur so lange auf dem Kiichentisch auf, |
| bis sie erste braune Flecken zeigen; wenn Sie die reifen Bana- I
nen dann noch nicht essen oder verwenden wollen, legen Sie
I sie in den Kiihlschrank, um ihre Haltbarkeit zu verlangern. I

S

gibt es zuhauf, aber nachdem wir sie alle mit einer betrachtlichen Men-
ge Bananen —insgesamt liber acht Kisten — ausprobiert haben, miissen
wir leider sagen, dass die meisten von ihnen nichts bringen. Beispiels-
weise soll man unreife Bananen in der Schale einfrieren oder im Back-
ofen braten, wodurch sie angeblich schnell siiR und weich genug fiirs
Backen wiirden. Immerhin werden die Bananen mit diesen beiden Me-
thoden schwarz und ahneln somit zumindest auBerlich ihren Gberrei-

fen, zuckerstiBen Verwandten — der Abbau von Starke zu Zucker wird
dadurch aber nicht beschleunigt.

Der beste Reifungsbeschleuniger ist eine simple Papiertiite, in der
man die Bananen einige Tage aufbewahrt. Durch die Papierhiille kann
das reifebeschleunigende Ethen, ein Gas, das Bananen und viele ande-
re Obstsorten beim Reifen verstromen, nicht entweichen. Da vollreife
Friichte besonders viel Ethen abgeben, ist es sinnvoll, eine bereits reife
Banane oder anderes reifes Obst mit in die Tiite zu geben. So verkiirzt
sich die Zeit bis zur Reife um ein oder zwei Tage.

GESCHMACKS-TUNING Wir nehmen statt normalem weien
Zucker lieber braunen Zucker, da dessen Melasse-Noten besonders gut
mit den Aromen der Bananen harmonieren. Ein Teeloffel Vanilleextrakt
mildert das leichte Rum-Aroma der Bananen ab. Auch das Salz darf
nicht fehlen.

BUTTER STATT OL Statt unser Bananenbrot wie sonst iiblich
mit Ol zu backen, nehmen wir Butter. Das Brot erhalt dadurch eine
schon nussige Note.

ZUTATEN NUR LEICHT VERMISCHEN Fir den Teig vermen-
gen wir die fliissigen Zutaten (einschlieBlich des braunen Zuckers) und
heben sie dann unter die trockenen Zutaten, die wir zuvor in einer an-
deren Schiissel vermischt haben. Ubertreiben Sie es auf keinen Fall mit
dem Unterheben. Der Teig ist genau richtig vermischt, wenn noch ein
paar trockene Mehlschlieren zu sehen sind. (Die Bananen miissen auf
jeden Fall ausreichend zerdriickt sein, bevor sie in den Teig kommen —
nachtragliches Zerdriicken ist nicht maglich.)

MIT BANANEN GARNIEREN Wir schneiden eine zusatzliche
Banane in Scheiben und legen sie dachziegelartig auf das Brot. Be-
streut mit etwas weilem Zucker, karamellisieren die weichen Schei-
ben; das Brot erhélt so ein wunderbar knuspriges Topping. Damit das
Brot trotzdem gut aufgehen kann, platzieren Sie die Scheiben in zwei
Bahnen am Rand entlang und lassen Sie in der Mitte einen 3 bis 4cm
breiten Streifen frei.

MAISBROT
(FUR 6 PORTIONEN)

Wenn gerade keine Maissaison ist, sorgen Sie vor, indem Sie
zur Saison mehr frischen Mais kaufen, ihn entkernen und die
Kerne einfrieren. Wir haben das Rezept mit normalem Mais-
grief$ entwickelt, es funktioniert aber auch mit steingemah-
lenem Vollkorngriefs, auch wenn das Maisbrot dann etwas
trockener und fester ausfillt. Zum Backen bevorzugen wir ei-
ne Glasbackform, da die Kruste darin schén goldbraun wird,
aber eine Metallform (beschichtet oder unbeschichtet) tut es
auch.
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210g  Mehl (Type 550)
140g MaisgrieR

2TL  Backpulver
TL  Natron

%TL  Salz
50g brauner Zucker
150g frische Maiskdrner, gegart
240ml  Buttermilch
2  Eier (Gr. M)
110g Butter, zerlassen und abgekiihlt

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine 20x20cm
grofle Backform mit Pflanzendl aussprithen. In einer mit-
telgrofien Schiissel Mehl, Maisgrief3, Backpulver, Natron
und Salz vermischen und beiseitestellen.

2. Den braunen Zucker, die Maiskorner und die Butter-
milch etwa 5 Sekunden in der Kiichenmaschine (mit
Schneideinsatz) oder im Mixer vermischen. Die Eier dazu-
geben und die Maschine erneut 5 Sekunden laufen lassen
(die Mischung enthélt noch Maisklumpen).

3. Mit einem Teigschaber eine Vertiefung in die Mitte
der trockenen Zutaten driicken und die fliissigen Zutaten
hineingiefien. Die Fliissigkeit kurz einige Male unterheben,
bis alles leicht vermischt ist, dann die Butter dazugeben
und kurz unterheben, bis die trockenen Zutaten gerade
eben angefeuchtet sind. Den Teig in die vorbereitete Back-
form gief3en und mit einem Teigschaber glatt streichen.

4. Das Maisbrot auf der mittleren Schiene 25 bis 35 Mi-
nuten backen, bis es satt goldbraun ist und an einem mittig

eingestochenen Zahnstocher beim Herausziehen keine
Teigreste mehr haften. Das Brot 10 Minuten in der Form auf
einem Kuchengitter abkiihlen lasen, dann aus der Form auf
das Gitter stiirzen und mit der richtigen Seite nach oben
drehen. Etwa 10 Minuten langer abkiihlen lassen, bis das
Brot nicht mehr heif ist, dann servieren. (Reste zum Auf-
warmen in Alufolie einschlagen und bei 180 °C im Backofen
10 bis 15 Minuten erhitzen.)

PIKANTES JALAPENO-CHEDDAR-MAISBROT

Die Salzmenge auf % TL reduzieren. 1 Prise Cayennepfeffer,
eine entkernte und fein zerkleinerte Jalapeno-Chilischote
und 40g geriebenen Cheddarkédse zur Mehlmischung ge-
ben und gut vermengen. Die Menge des braunen Zuckers
auf 25g reduzieren. Vor dem Backen 60g geriebenen Ched-
dar iiber den Teig in der Form streuen.

HEIDELBEER-FRUHSTUCKSMAISBROT

Die Salzmenge auf % TL reduzieren. In Schritt 2 nur 180 ml
Buttermilch nehmen und 60ml Ahornsirup dazugeben. In
Schritt 3 zusammen mit der zerlassenen Butter 150g fri-
sche oder tiefgefrorene Heidelbeeren in den Teig geben.

Vor dem Backen 2EL weif3en Zucker tiber den Teig streuen.
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MEHL EINFRIEREN

Wir empfehlen, Vollkornmehle im Gefrierfach zu lagern.
Hellere Mehlsorten kdnnen bis zu einem Jahr in einem luft-
dicht verschlossenen Behalter im Schrank aufbewahrt werden.
Vollkornmehle aus Weizen oder Roggen dagegen enthalten
mehr Fett und werden deshalb bei Zimmertemperatur schnell
ranzig. Deshalb empfehlen wir, diese Mehle im Gefrierfach auf-
zubewahren. Beachten Sie dabei noch eins: Unsere Erfahrung
hat gezeigt, dass Backwaren, die mit Mehl direkt aus dem Ge-
frierfach gebacken werden, nicht optimal aufgehen und eine
dichtere Textur bekommen. Es ist daher wichtig, dass Mehl
erst zimmerwarm werden zu lassen. Am schnellsten geht das,
indem man das Mehl in einer diinnen Schicht auf einem tiefen
Backblech verteilt und etwa 30 Minuten stehen lasst.

S

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Maisbrot kann sii8 und fest sein (typisch vor allem im Norden der USA)
oder herzhaft und leicht (im Siiden). Wir wollten eine Kombination aus
beidem. Vor allem aber sollte unser Maisbrot nach Mais schmecken —
und das nicht zu knapp. Mit richtigem Mais statt nur mit Maisgriel3 war
dieses Ziel schnell erreicht.

MEHR MAISGESCHMACK Wir backen unser Maisbrot mit gel-
bem MaisgrieR ohne Keimling, der zwar nicht das allerkraftigste Aroma
hat, dafiir aber Gberall erhaltlich ist. Die Textur des Brots wird mit ei-
nem 3:2-Mischungsverhéltnis von Mehl zu MaisgrieR optimal — leider
wird der Maisgeschmack so aber stark verdiinnt. Die Losung? Wir ge-
ben frischen Mais dazu, in der Kiichenmaschine zerkleinert, um sein
volles Aroma freizusetzen. Da der Teig durch den pirierten Mais zusatz-
lich feucht wird, miissen wir die Flissigkeitsmenge reduzieren (statt
Milch nehmen wir (ibrigens Buttermilch, wegen des pragnanteren Ge-
schmacks). Etwas brauner Zucker verleiht dem Brot angenehme Melas-
se-Noten.

VIEL BUTTER Die Butter fiigen wir als Letztes hinzu, wobei wir
nicht damit geizen — wir verwenden fast ein halbes Pfund. Durch die
spate Zugabe bleiben leichte Butterschlieren im Teig zuriick, aber das
macht nichts. Die Butter steigt beim Backen an die Oberflache und ver-
starkt dort die Braunung der Kruste. Aber in erster Linie sorgt die Butter
nattirlich fiir eins: schon butterige Aromen.

I HEISSEN OFEN BACKEN Die Kruste von Maisbrot wird be-
sonders braun und knusprig, wenn man es in einer heiBen Pfanne
backt. Aber nicht jeder besitzt eine gut eingebrannte Gusseisenpfanne,
weshalb wir das Rezept fiir den Ofen entwickelt haben. Wir geben den

Teig in eine quadratische Backform und stellen sie bei hoher Tempera-
tur in den Ofen. Die Kruste wird mit dieser Methode auch gut.

PERFEKTE WEIZENKLEIE-MUFFINS
(FUR 12 MUFFINS)

Statt der Rosinen kénnen auch getrocknete Cranberrys oder
getrocknete Kirschen verwendet werden.

200g Rosinen
140g  Weizenkleie-Stabchen (Friihstiicksflocken,
siehe Seite 68)
180g Mehl (Type 550)
80g Vollkornmehl

2TL Natron
»TL  Salz
1 Ei(Gr. M)

1 Eigelb (Gr. M)
130g  brauner Zucker
3EL  Melasse
1TL  Vanilleextrakt
90g Butter, zerlassen und abgekiihlt
425ml  Naturjoghurt (volle Fettstufe)

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Muffinblech
fiir 12 Muffins mit Pflanzendl bespriihen. Die Rosinen mit
1TL Wasser in einer kleinen Schiissel vermengen und 30 Se-
kunden zugedeckt in der Mikrowelle erhitzen. Zugedeckt
etwa 5 Minuten ziehen lassen, bis die Rosinen aufgequollen
sind, dann auf einem mit Kiichenpapier belegten Teller ab-
kiihlen lassen.

2. Die Hailfte der Weizenkleie-Stdbchen etwa 1 Minute
in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) fein zermah-
len. Das Mehl (beide Sorten) mit dem Natron und dem Salz
in einer grofen Schiissel griindlich vermengen und beisei-
testellen. Das Ei und das Eigelb in einer mittelgrofien
Schiissel mit einem Schneebesen verquirlen, bis eine ho-
mogene hellgelbe Mischung entsteht (etwa 20 Sekunden).
Zucker, Melasse und Vanilleextrakt zufiigen und alles etwa
30 Sekunden verquirlen, bis die Mischung angedickt ist.
Den Joghurt hinzufiigen und alles gut verrithren. Zerklei-
nerte sowie intakte Weizenkleie-Stabchen untermengen.
Die Mischung etwa 5 Minuten ruhen lassen, bis die Weizen-
kleie-Stabchen feucht und weich sind (kleinere Klumpen
sind normal).
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MUFFIN-MYTHOS

Die nicht benutzten Vertiefungen des Muffinblechs miissen
nicht mit Wasser gefiillt werden.

Sie kennen den Tipp: Wenn man nur ein halbes Blech Muffins
backt, die Halfte der Vertiefungen also nicht mit Teig fiillt,
muss man die leeren Mulden mit Wasser fiillen. Stimmt das?
Vertreter dieser Vorgehensweise nennen zwei Griinde, warum
man dem Rat folgen sollte: Erstens wird so verhindert, dass
sich das Blech verzieht, und zweitens wirken die wassergefiill-
ten Vertiefungen gewissermaRen als Kiihlkérper, die dafiir sor-
gen, dass die Muffins in den angrenzenden Mulden gleichma-
Rig erhitzt werden (und somit gleichmaRig aufgehen und bréau-
nen).

Wir haben die Probe aufs Exempel gemacht und 3 Proben Muf-
fins gebacken: Fiir die erste Probe haben wir 12 Muffins geba-
cken, also ein komplettes Blech. Die zweite Probe umfasste 6
Muffins, wobei wir die restlichen Vertiefungen mit Wasser ge-
fiillt haben. Fir die dritte Probe schlieBlich haben wir noch ein-
mal 6 Muffins gebacken, die unbenutzten Vertiefungen dies-
mal aber leer gelassen. Das Ergebnis: Alle Muffins sind gleich
hoch aufgegangen und hatten eine identische Textur und Far-
be. Keines der Muffinbleche hat sich verzogen.

Bei naherer Betrachtung sind die Ergebnisse vdllig logisch:
Auch bei einem komplett gefiillten 12er-Muffinblech sind bis
auf die zwei Muffins in der Mitte alle Muffins mindestens von
einer Seite der direkten Ofenhitze ausgesetzt. Backen sie des-
halb ungleichmaRig? Nein. Und sollte sich Ihr Muffinblech tat-
sachlich verziehen, liegt es garantiert daran, dass Sie billige
Qualitat gekauft haben.
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3. Die dickfliissige Weizenkleie-Mischung mit einem
Teigschaber unter die Mehlmischung heben. Dabei nicht zu

stark rithren; es reicht, wenn alle Zutaten gerade eben ver-
mischt und feucht sind. Behutsam die Rosinen unterhe-

ben. Mit einem grof3en Loffel oder Eisportionierer den Teig

gleichmaRig auf die Vertiefungen des Muffinblechs vertei-
len (Vertiefungen gehéuft fiillen und nicht glatt streichen).
4. Die Muffins auf der mittleren Schiene 16 bis 20 Mi-

nuten backen, bis sie satt goldbraun sind und an einem
mittig eingestochenen Zahnstocher beim Herausziehen
nur noch wenige Kriimel haften. Das Blech nach der Hilfte
der Backzeit um 180 Grad drehen. Die Muffins 5 Minuten
im Blech abkiihlen lassen, dann herausnehmen und vor

dem Servieren auf einem Kuchengitter weitere 10 Minuten
abkiihlen lassen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Wir wollten ein Rezept fiir herzhafte und schon saftige Muffins, die das
volle erdige Aroma von Kleie enthalten, ohne dass man lange die Ge-
schafte nach Weizenkleie abklappern muss. Unsere Lésung: Friih-
stiicksflocken auf Weizenkleiebasis, von denen wir die eine Halfte zer-
mahlen und die andere unzerkleinert lassen. Dazu noch Joghurt, brau-
ner Zucker, Melasse und in der Mikrowelle vorgequollene Rosinen, und
die Weizenkleie-Muffins werden perfekt.

DIE RICHTIGEN FRUHSTUCKSFLOCKEN Kleie besteht aus
den &uReren Schichten von Weizenkérnern, die beim Mahlen von Mehl
entfernt werden und zuriickbleiben. Friihstiicksflocken auf Kleiebasis
gibt es in mehreren Produktformen, darunter Flocken, Kugeln und Stab-
chen. Fir Muffins eignen sich die einzelnen Formen unterschiedlich
gut. Flocken enthalten oft neben Weizenkleie auch Vollkornweizen; un-
sere Muffins haben damit kaum nach Kleie geschmeckt. Mit Kiigelchen
aus Kleie wird die Textur der Muffins zu dicht, auBerdem sind sie eben-
falls schwach im Geschmack. Friihstiicksflocken in Stabchenform ver-
leihen den Muffins dagegen ein schdn intensives Getreidearoma.

TYPISCH ANGLOAMERIKANISCH Die Weizenkleie-Stabchen,
sogenannte All-Bran-Cereals, sind eine typisch angloamerikanische Va-
riante der Friihstiicksflocken, fiir die es in Deutschland keinen ver-
gleichbaren Ersatz gibt. Der Weizenkleieanteil liegt bei rund 85 Prozent.
Diese Stabchen kann man allerdings im Onlinehandel beziehen. Wir ha-
ben fiir das Rezept eine Ausnahme gemacht und es trotz dieser Miihen
in dieses Buch aufgenommen. Es ist tatsachlich eine neue und erfri-
schende Variante, Muffins mit vollem Getreidearoma herzustellen. Der
Aufwand lohnt sich!

HALB STABCHEN, HALB PULVER Die Stabchen schmecken in-
tensiv nach Kleie, bringen dafiir aber ein Texturproblem mit sich: Im
Teig l6sen sie sich nur unzureichend auf. Was tun? Vorquellen kommt
nicht infrage, da unsere Muffins sonst fest wie Eishockeypucks wer-
den. Unsere Losung: Wir zermahlen die Halfte der Stabchen in der Kii-
chenmaschine und lassen den Rest intakt. So bekommen die Muffins
eine gleichmalige, aber nicht zu kompakte Textur. Um das Weizenaro-
ma noch etwas auszubauen, erganzen wir das normale Mehl mit einem
Teil Vollkornmehl.

MIT JOGHURT ZUBEREITEN Fiir unseren Geschmack werden
die Muffins mit mehr als 90 Gramm Butter zu fettig. Um sie trotzdem
noch etwas (ppiger und zarter hinzubekommen, haben wir mit ver-
schiedenen Milchprodukten herumexperimentiert: Sour Cream statt
Milch war eindeutig zu viel des Guten, Buttermilch war schon besser
als Vollmilch, aber erst bei Joghurt mit voller Fettstufe zeigten sich die
Testesser vollends iiberzeugt. SchlieRlich haben wir noch das Backpul-
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ver gegen Natron ausgetauscht, womit die Muffinkrume etwas offen-
poriger wird — zur Freude der Testesser.

BRAUNER ZUCKER UND MELASSE Fir eine besonders mal-
zig-karamellige Note, die gut mit der Kleie und dem dunklen Mehl har-
moniert, stiRen wir den Teig sowohl mit braunem Zucker als auch mit
Melasse (traditionelle Rezepte verwenden ausschlieRlich weilen Zu-
cker).

ROSINEN QUELLEN LASSEN Nachdem sich unsere Testesser
liber zu feste Rosinen beschwert hatten, haben wir die schrumpeligen
Trauben in der Mikrowelle etwas vorquellen lassen. Das hat sofort das
gewiinschte Ergebnis geliefert.

NICHT MIT TEIG SPAREN Fir schon groBe und volumindse
Muffins miissen die Vertiefungen des Blechs bis zum Rand gefiillt wer-
den. Geben Sie noch einen zusatzlichen Klacks Teig darauf, und die
Muffins bekommen préchtige, pilzformige Kuppeln.

HEIDELBEERMUFFINS
(FOR 12 MUFFINS)

Wenn Sie keine Buttermilch im Haus haben, kénnen Sie auch
18oml fettarmen Joghurt verdiinnt mit 60 ml Milch verwen-

den.
FUR DAS TOPPING
659 Zucker
1%2TL  abgeriebene Zitronenschale
FUR DIE MUFFINS
280g Heidelbeeren
2209+ 1TL  Zucker
3509 Mehl (Type 550)
2'2TL  Backpulver
1TL  Salz
2 Eier (Gr. M)
60g Butter, zerlassen und abgekiihit
60ml  Pflanzendl
240ml  Buttermilch
1%2TL  Vanilleextrakt

1. FUR DAS TOPPING: Zucker und Zitronenschale in einer
kleinen Schale vermischen und beiseitestellen.

2. FUR DIE MUFFINS: Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
Ein Muffinblech fiir 12 Muffins mit Pflanzendl besprithen.
Die Halfte der Heidelbeeren mit 1TL Zucker in einem Kklei-
nen Topf bei mittlerer Hitze zum Kocheln bringen. Die Mi-

schung etwa 6 Minuten auf rund 60 ml reduzieren, bis die
Beeren zerfallen sind und die Mischung angedickt ist, dabei
standig rithren und die Beeren mehrmals mit einem Loffel
zerdriicken. In eine kleine Schiissel geben und 10 bis 15 Mi-
nuten auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

3. In einer grofien Schiissel Mehl, Backpulver und Salz
vermischen. Den restlichen Zucker und die Eier in einer
mittelgroflen Schiissel etwa 45 Sekunden mit dem Schnee-
besen verriihren, bis eine glatte, homogene Masse entsteht.
Langsam die zerlassene Butter und das Ol einriihren. But-
termilch und Vanilleextrakt zugeben und verriihren. Die
Mischung zusammen mit den restlichen Heidelbeeren mit
einem Teigschaber unter die Mehlmischung heben. Den
Teig nur leicht vermengen (er soll noch klumpig sein und
trockene Mehlstellen haben).

4. Mit einem groflen Loffel oder Eisportionierer den
Teig gleichmifiig auf die Vertiefungen des Muffinblechs
verteilen (Vertiefungen leicht gehéuft fullen). In die Mitte
jedes Teighaufens 1TL gekochte Beerenmischung geben

und mit einem Essstibchen oder Spiefd vorsichtig mit
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Weizenmehl gibt es in verschiedenen Sorten, die in Deutschland als , Typen” bezeichnet werden. Es gibt zum Beispiel helles Mehl (Typen 405 und 550), dunkleres
Mehl (Typen 812, 1050 und 1600) und Vollkornmehl (untypisiert). Fiir Backwaren ist Mehl ein unerlasslicher Bestandteil, und auch zum Andicken von Eintdpfen und

Saucen sowie zum Panieren spielt es eine wichtige Rolle.

KLEIE ...

Die harte auRere Schicht des Weizenkorns, die bei
der Herstellung von weiBem Mehl in der Regel ent-
fernt wird. Sie enthalt vor allem Ballaststoffe und
einen kleinen Anteil an Fetten (rund 9 Gewichtspro-
zent). Auch die proteinreiche Aleuronschicht, die
botanisch gesehen zum Nahrgewebe (Endosperm)
gehort, zahlt dazu.

MEHLKORPER .....

Etwa 75 Prozent eines Weizenkorns macht der
Mehlkorper aus. Die groBe Zellmasse besteht zu 80
Prozent aus Starke und bildet gemeinsam mit der
Aleuronschicht das Nahrgewebe fiir den Keimling.
Auszugsmehl besteht zum tiberwiegenden Teil aus
dem Mehlkérper, die anderen Teile des Korns wer-
den bei der Herstellung groRtenteils entfernt.

KEIMLING .....

Eine Weizenpflanze vermehrt sich mithilfe ihrer
Karner, die nichts anderes sind als Samen. Aus
dem Keimling entsteht die neue Pflanze. Der Keim-
ling hat einen hohen Anteil an Fett, Proteinen und
Enzymen. Durch den hohen Anteil an ungesattigten
Fettsauren im Fettanteil und durch enthaltene En-
zyme ist der Keimling anfallig gegen Oxidation
(Ranzigkeit) und ohne Stabilisierung nur kurze Zeit
haltbar. In Vollkornprodukten ist neben dem Mehl-
korper und der Kleie auch der Keimling enthalten.

SIEBEN

Mehl vor der Verwendung zu sieben mag lastig
sein, aber manchmal ist es wichtig. Fir feines
Gebéck wie Biskuitkuchen oder Génoise, bei dem
Mehl in geschlagenes Ei mit Zucker eingeriihrt
werden muss, hat gesiebtes — und damit geliifte-
tes — Mehl den Vorteil, dass es schnell hinzuge-
fligt werden kann und sich schnell verteilt. So
sinkt das Risiko, dass der Teig zusammenfallt.
Wenn man das Mehl zusammen mit dem Back-
pulver siebt, erreicht man eine besonders gleich-
maRige Verteilung des Backpulvers im Teig. Dop-
pelgriffiges Mehl wie Instantmehl muss man
nicht sieben.

EINKAUF

Wenn Sie haufig backen, sollten Sie stets drei
Sorten Mehl im Haus haben: Type 405 (Kuchen-
mehl), Type 550 und Vollkornmehl. Warum? Die
drei Sorten weisen unterschiedlich hohe Protein-
anteile auf und absorbieren daher unterschied-
lich gut Wasser. Vermischt man Mehl der Type
405 und 812er-Mehl mit jeweils der gleichen
Menge Wasser, entsteht aus 405er-Mehl ein
diinnfliissiger Teig, wahrend der Teig mit 812er-
Mehl schon bindet und geschmeidig wird. Der
Proteingehalt beeinflusst auch die Glutenbildung.

8-féormigen Bewegungen in den Teig mengen. Die Muffins
gleichmiflig mit Zitronenzucker bestreuen.

5. Die Muffins auf der zweiten Schiene von oben 17 bis
19 Minuten backen, bis sie goldbraun sind und an einem
mittig eingestochenen Zahnstocher beim Herausziehen
nur noch wenige Kriimel haften. Das Blech nach der Hilfte
der Backzeit um 180 Grad drehen. Die Muffins 5 Minuten
im Blech abkiihlen lassen, dann herausnehmen und auf ei-
nem Kuchengitter weitere 5 Minuten abkiihlen lassen. An-
schliefend servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Heidelbeermuffins sollten schdn saftig sein und vor allem nach einer
Zutat schmecken: den Heidelbeeren. Leider bleibt das fruchtige Aroma
oft nur ein Schatten seiner selbst, da die Supermarktbeeren ihr Aro-
ma — vor allem in der Nebensaison — irgendwo auf dem Hunderte von
Kilometern langen Transportweg verloren haben. Damit wollten wir uns
nicht zufriedengeben. Unsere Muffins sollten intensiv fruchtig und
nach Heidelbeeren schmecken, selbst mit wasserigen Supermarkt-
friichten. Damit das gelingt, kochen wir zundchst unsere eigene, leicht

gesiite Heidelbeermarmelade. Beim Vermengen halten wir uns zu-
riick: Wir heben die Zutaten behutsam unter, anstatt sie kraftig durch-
zuriihren. Das Ergebnis? Heidelbeermuffins, die so schmecken, wie ihr
Name es verhei3t, und die sich auRerdem sehen lassen konnen.

MEHR FRUCHT DURCH MARMELADE Erhoht man den
Fruchtanteil von Heidelbeermuffins, werden sie schnell schwer und
matschig. Dem wirken wir entgegen, indem wir aus einem Teil der Bee-
ren Marmelade kochen, wodurch der Wasseranteil reduziert und der
Geschmack stark konzentriert wird. (Gekaufte Marmelade eignet sich
nicht, da sie meist zu sii ist.) Mit dieser Marmelade bekommen unsere
Muffins eine schdne Textur und schmecken herrlich intensiv nach Hei-
delbeeren. Dem Teig mengen wir zusatzlich noch ein paar ganze Beeren
unter.

DIE RICHTIGE TECHNIK Anstatt die Butter und den Zucker
schaumig zu schlagen, wie man es fiir Kuchen tut, heben wir den Teig
nur mehrmals behutsam unter. Damit wird die Krume etwas grober,
aber das ist bei diesen Muffins durchaus erwiinscht. Halten Sie sich
beim Vermengen der trockenen und flissigen Zutaten zuriick — der Teig
soll noch klumpig sein und stellenweise trockene Mehlschlieren haben.



WARENKUNDE: MEHL

Mehr Protein bedeutet mehr Weizenkleber (Glu-
ten), was die Textur des fertigen Gebacks unter
Umsténden grdber, elastischer, zaher und knusp-
riger macht. Je nach Geback sind diese Eigen-
schaften erwiinscht oder nicht. Aber die Liste mit
Mehlsorten ist mit diesen drei Typen noch nicht
erschopft.

TYPE 550

Mehl der Type 550 ist besonders vielfaltig einsetz-
bar. Mit seinem Proteingehalt von 10 bis 13 Pro-
zent (je nach Marke) sorgt es in Broten fir gute
Struktur, eignet sich aber auch fiir Kuchen mit
mittelfeiner bis grober Krume.

TYPE 405

Das Mehl weist einen niedrigen Proteingehalt von
bis zu 11 Prozent auf, weshalb es sich bestens fiir
leichte und feine Kuchen eignet, zum Beispiel
Riihrkuchen, Schichtkuchen oder den US-amerika-
nischen Klassiker Angel Food Cake.

TYPE 812

Der Proteingehalt dieser Mehltype liegt zwischen
12 und 14 Prozent, weshalb sich in damit zuberei-
tetem Teig entsprechend viel Gluten bildet. Es ver-
leiht herzhaft-rustikalem Brot, besonders Sorten
mit wenig oder gar keinem zusatzlichen Fett, ei-
nen eher kernigen Biss. Fiir andere leichtere Brote

ziehen wir 550er-Mehl vor, da die Krume damit
weicher wird.

VOLLKORNMEHL

Vollkornmehl enthalt das komplette Weizenkorn:
den Mehlkdrper, die ballaststoffreichen AuRen-
schichten (Kleie) und den winzigen vitaminreichen
Keimling. Durch die Kleie und den Keimling ist
Vollkornmehl sowohl nahrhafter als auch ge-
schmacksstarker. Damit hergestellte Backwaren
sind relativ fest und gehen nicht so stark auf. In
der Regel mdgen wir kein Gebéck, das ausschliel-
lich aus Vollkornmehl besteht, da sie eine dichte
Textur haben und auerdem manchmal sauerlich
schmecken. Fiir die meisten unserer Rezepte set-
zen wir auf eine Mischung aus 550er- und Voll-
kornmehl.

INSTANTMEHL

Instantmehl ist ein doppelgriffiges Mehl, das lo-
cker und rieselfahig ist. Seine feinkdrnige Struktur
nimmt Wasser langsamer und gleichmaRBiger auf.
Das bedeutet, gibt man es in Fliissigkeiten, klumpt
es nicht. Das Mehl ist daher wunderbar zum Bin-
den von Suppen und Saucen geeignet, aber auch
fiir Biskuit- oder Pfannkuchenteig.

VON GLATT BIS
DOPPELGRIFFIG

Der Feinheitsgrad des Mehls bestimmt, ob es als
Lglatt” oder ,griffig” bezeichnet wird. Mehl der
Type 405 beispielsweise ist sehr fein und man
splirt keine Partikel mehr, man bezeichnet es als
.glattes Mehl”. Das gleiche Mehl der Type 405
kann aber auch etwas grober sein und man spiirt
noch einzelne Partikel. Es heiBt dann griffiges
bzw. doppelgriffiges Mehl. Griffiges Mehl ist be-
sonders quellfahig und wird gerne fiir Nudel oder
Spatzle verwendet. Doppelgriffiges Mehl ist gro-
ber als griffiges und eignet sich fiir Teige, die wei-
tere Zutaten ,tragen” miissen, wie Hefeteige oder
Strudel.

BUTTER UND OL VERWENDEN Um unseren Muffins genau
die saftige Textur zu verleihen, die wir so magen, haben wir die Fettzu-
taten optimiert. Butter liefert sehr viel Geschmack, Ol lasst Backwaren
schon saftig und geschmeidig werden. Anders als Butter enthalt Ol

und schlielich hart wird, was unseren Muffins eine herrlich knusprige
Deckschicht verleiht.

kein Wasser und hat die Fahigkeit, Mehlproteine komplett zu umschlie-
Ben, sodass sie kein Wasser aufnehmen und Gluten bilden konnen. Fiir
schon saftig-zarte Muffins nehmen wir weniger Butter und dafiir einen
Anteil OI.

MARMELADE IN MUFFINTEIG EINRUHREN Die Marmelade
kommt erst dazu, wenn der Teig bereits fertig und auf die einzelnen Ver-
tiefungen des Muffinblechs verteilt ist. Platzieren Sie 1TL Marmelade
jeweils mittig auf die Muffins und driicken Sie sie leicht hinein. Dann
mischen Sie den Teig ganz vorsichtig noch einmal durch, indem Sie mit
einem Essstabchen oder einem SpieB , Achten hineinzeichnen”. So ver-
teilt sich der volle Fruchtgeschmack gut in den Muffins.

MIT ZITRONENZUCKER TOPPEN Damit die Muffins eine scho-
ne Kruste bekommen, backen wir sie bei 220°C auf der zweiten Schie-
ne von oben im Ofen. Kurz vor dem Backen streuen wir mit Zitrone aro-
matisierten Zucker auf den Teig, der dann im Ofen leicht anschmilzt
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NATRON VS. BACKPULVER

saure Zutat

NATRON Kommt Natron (Na-
triumhydrogencarbonat) mit sau-
rehaltigen Zutaten in Beriihrung,
entsteht durch die Reaktion sofort
Kohlendioxid, das Blasen im Teig
bildet und diesen aufgehen lasst.

BACKPULVER Die meisten Back-
pulver produzieren noch ein zwei-
tes Mal Kohlendioxid, wenn sie im
Ofen erhitzt werden.

KONZEPT 3.5

BACKPULVER ODER NATRON? BEIDES!

Die Erfindung chemischer Triebmittel wie Natron und Backpulver im 19. Jahrhundert
erleichterte das Backen in der heimischen Kiiche ungemein. Man war nun fiir luftige
Kuchen nicht mehr auf die ,launische” Triebkraft von Hefe angewiesen, sondern konnte
auf schnell und zuverlassig wirkende Triebmittel in Pulverform zuriickgreifen. Manch-
mal konnen diese Pulver aber auch verwirrend sein. Das eine Rezept sieht Backpulver
vor, das andere Natron, und wieder ein anderes verlangt beides. Warum braucht man
fiir etwas so einfaches wie Cookies, die sowieso kaum aufgehen, zwei Backtriebmittel?

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Muffins, Biscuits (typisch amerikanische Brot-
chen) und Cookies erhalten ihre luftige Hohe
nicht durch garende Hefe, sondern durch che-
mische Triebmittel, also Natron und/oder Back-
pulver. Chemische Triebmittel enthalten einen
Sauretrager und eine Kohlendioxidquelle. Letz-
tere reagiert mit Sauren, wodurch Kohlendioxid
entsteht, das den Teig aufgehen lasst.

Damit Natron, das alkalisch reagiert, sei-
ne Backtriebkraft entfaltet, bedarf es Saure.
Diese ist in Zutaten wie Buttermilch, Sour
Cream, Joghurt und Melasse enthalten und da-
mit Teil vieler Rezepte. Durch die Reaktion von
Natron mit Saure entsteht Kohlendioxid, das
Blasen im Teig bildet. Wichtig ist, dass die
Menge des Natrons stimmt: Wenn Sie zu we-
nig nehmen, bilden sich nicht genug Blasen
und der Teig geht nicht richtig auf. Zu viel Na-
tron dagegen lasst Ubermalig viel Kohlendi-
oxid entstehen und die Blasen werden zu grof3.
Die grofRen Blasen verbinden sich, steigen an
die Teigoberflache und platzen schlie3lich — die
Folge: ein flaches, zu kompaktes Gebackstlick.
Auch der Geschmack kann durch zu viel Na-
tron beeintrachtigt werden: Ist die Menge so
grof3, dass sie nicht mehr komplett durch die
sauren Zutaten neutralisiert werden kann,
schmeckt Ihr Kuchen metallisch.

Backpulver enthalt Natron als Kohlendi-
oxidquelle — je nach Zusammensetzung ein
Viertel bis ein Drittel der Gesamtmenge —, da-
neben aber noch einen trockenen Sauretrager

(zum Beispiel Weinstein, Citronensaure oder
saure Phosphate) und trockene Maisstarke. Die
Starke dient als Trennmittel, das Feuchtigkeit
bindet und so verhindert, dass das Natron und
die Saure schon wahrend der Lagerung mit-
einander reagieren und Gas bilden. Fligt man
Backpulver Flussigkeit hinzu, kommt die Saure
mit dem Natron in Bertihrung und es bildet sich
Kohlendioxid. Beim Backen verwendet man
Backpulver statt reines Natron, wenn der Teig
keine saurehaltigen Zutaten enthalt.

Es gibt zwei Arten von Backpulver: Ein-
fach aktives Backpulver enthalt neben Natron
nur einen Sauretyp, eine schnell reagierende
Saure, die sofort mit dem Natron reagiert, so-
bald Flussigkeit hinzugefligt wird. Bei dieser
Variante wird so lange Kohlendioxid gebildet,
bis die Zutaten des Backpulvers verbraucht
sind. Dagegen enthalt doppelt aktives Backpul-
ver — fast alle im Supermarkt erhaltlichen Mar-
ken gehoren zu diesem Typ — aulRer Natron
zwei oder mehr Sauren. Eine dieser Sauren
(haufig Aluminiumnatriumsulfat, auch Natron-
alaun) wird erst aktiv, wenn der Teig im Ofen ist
und die Temperatur auf ber 49°C steigt. Da-
durch wird das Volumen des Gebackes wah-
rend des Backens noch einmal erhoht. Wir
empfehlen doppelt aktives Backpulver fir alle
Rezepte — Backwaren gehen damit hoher auf,
da der Grof3teil der Triebkraft von Backpulver
erst im heiRen Ofen freigesetzt wird. Auch ent-
wickelt einfach wirksames Backpulver unserer
Erfahrung nach in relativ trockenen Teigen
(zum Beispiel fur Scones und Muffins) nicht ge-
niigend Triebkraft.



In vielen unserer Rezepte verwenden wir
sowohl Natron als auch Backpulver. Durch die
Kombination beider Pulver lasst sich die Men-
ge des entstehenden Kohlendioxids und die
Alkalitat des Teigs besonders gut steuern.
Manche Rezepte enthalten so viele saure Zuta-
ten, dass man Natron hinzugeben muss, um
zu vermeiden, dass das Backpulver durch den
hohen Saureanteil neutralisiert und deaktiviert
wird. Da Natron auf die Saure anderer Zutaten
angewiesen ist, wird der Teig damit in der Re-
gel alkalischer als mit Backpulver. Alkalischere
Teige braunen schneller und haben ein weni-
ger festes Glutengertist, was die Krume zarter
und poroser macht. Ein Beispiel ist Lebku-
chen, der Ublicherweise nicht mit Natron, son-
dern mit Pottasche (Kaliumcarbonat) gelockert
wird. Dadurch wird der Teig alkalischer und
braunt starker.

Aber warum verstarkt sich die Braunung
in einer alkalischen Umgebung? Aminosauren,
aus denen zum Beispiel die Mehlproteine auf-
gebaut sind, haben, wie der Name schon sagt,
ein alkalisches Amino-Ende und ein sauer rea-
gierendes Saure-Ende. Bei der Maillard-Reakti-
on (siehe Buch 1, Konzept 1.2) reagiert das
Amino-Ende mit bestimmten Zuckermolekdi-
len. In saurer Losung jedoch wird das alkali-
sche Amino-Ende neutralisiert und damit deak-
tiviert. In einer basischen bzw. alkalischen Um-
gebung, wie sie durch die Zugabe von Natron
oder Pottasche entsteht, konnen die Amino-
Enden dagegen stark mit Zucker reagieren und
fir Braunung und Aromastoffe sorgen.

DAS EXPERIMENT

Doppelt aktives Backpulver enthalt sowohl Na-
tron als auch einen Sauretrager. Durch diese
Stoffkombination lasst es den Teig gleich zwei-
mal aufgehen — nach dem Mischen und wah-
rend des Backens. Warum sollten wir noch zu-
satzlich Natron hinzugeben? Um die Frage zu
beantworten, haben wir drei Proben unserer
Einfachen Buttermilch-Biscuits (Seite 79) geba-
cken — eine mit 2TL Backpulver und "2TL Na-
tron; die zweite mit nur mit 2TL Backpulver;

und die dritte schlie3lich mit 3TL Backpulver,
um in etwa die gleiche Triebkraft zu erhalten
wie in der ersten Probe. AnschlieRend haben
wir Aussehen, Geschmack und Textur der Pro-
ben verglichen.

DAS ERGEBNIS

Erstaunlicherweise sind die ohne Natron geba-
ckenen Biscuits genau so hoch aufgegangen
wie die Biscuits mit beiden Triebmitteln. Aber
da hért es mit den Ahnlichkeiten auch schon
auf. Die Biscuits der beiden Proben ohne Na-
tron waren hell und blass, mit ziemlich glatter
Oberflache. Die Biscuits mit Backpulver und
Natron dagegen waren gut gebraunt; die Ober-
flache war knusprig und zerkliftet. Aber die
Unterschiede haben nicht an der Oberflache
haltgemacht: Die Biscuits mit beiden Triebmit-
teln haben deutlich voller und nussiger ge-
schmeckt. Die Probe mit 3TL Backpulver ist
kein bisschen hoher aufgegangen als die Probe
mit nur 2TL Backpulver, dafur hatte sie leider
einen chemischen Nachgeschmack - ein siche-
res Zeichen fur ein Uberdosiertes Triebmittel.

DIE ERKENNTNIS

Hat Backpulver allein also genligend Triebkraft,
um Geback schon aufgehen zu lassen? In den
meisten Fallen lautet die Antwort: Ja. Eine
ganz andere Frage aber ist, ob dieses Geback
auch genauso appetitlich aussieht und genau-
so gut schmeckt, wie wenn es zusatzlich Na-
tron enthalten wirde. In unseren Buttermilch-
Biscuits bewirkt das alkalische Natron zweier-
lei: Erstens reagiert es gleich zu Beginn mit der
saurehaltigen Buttermilch, sodass winzige
Kohlendioxid-Blaschen entstehen, die den Teig
lockern. Zweitens neutralisiert das Natron da-
bei die Saure des Teigs und lasst so eine alkali-
schere Umgebung entstehen, die die Maillard-
Reaktion begunstigt. Durch die zahlreichen
neuen Aromaverbindungen, die durch diese
Braunungsreaktion entstehen, schmecken die
.doppelt getriebenen” Biscuits weitaus kom-
plexer und interessanter.

KONZEPT 3.5

DIE WIRKUNG VON NATRON
UND BACKPULVER

NUR BACKPULVER

Die Biscuits, die wir nur mit ei-
nem Triebmittel gebacken haben,
waren hell und glatt und hatten
nicht sehr viel Aroma.

BACKPULVER UND NATRON
Die Biscuits mit beiden Triebmit-
teln waren krustig und gebraunt;
der Geschmack war deutlich aro-
matischer.
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ZWEI TRIEBMITTEL IN DER PRAXIS: PANCAKES

Pancakes sind eigentlich einfach zuzubereiten, kdnnen aber zu pappig werden, wenn man nicht aufpasst.

Wichtig ist, den Teig nur ganz leicht zu verriihren (siehe Konzept 3.4), doch das A und 0 ist die richtige Anwen-

dung der Backtriebmittel. Besonders kompliziert wird es, wenn Buttermilch ins Spiel kommt, die mit den Back-

triebmitteln reagiert und im Teig fiir Blasenbildung sorgt. Buttermilch kann Pancakes kostliches Aroma und eine

leichte, luftige Konsistenz verleihen — doch wenn das Mischungsverhaltnis nicht genau stimmt, geraten

Pancakes zum Desaster.

PERFEKTE BUTTERMILCH-PANCAKES
(FUR 16 PANCAKES, 4 BIS 6 PORTIONEN)

Wir empfehlen fiir dieses Rezept 550er-Mehl mit niedrigem
Proteingehalt. Wenn Sie Mehl mit héherem Proteingehalt
verwenden, bendtigen Sie 1 bis 2EL mehr Buttermilch. Servie-
ren Sie die Pancakes mit warmem Ahornsirup.

280g Mehl (Type 550)
2EL  Zucker
1TL  Backpulver
ATL  Natron

»TL  Salz
480ml  Buttermilch
60ml  Sour Cream
2  Eier (Gr. M)
459  Butter, zerlassen und abgekiihlt
1-2TL  Pflanzendl

1. Den Backofen auf 9o °C vorheizen. Einen mit Pflan-
zendl besprithten Rost in ein tiefes Backblech einsetzen
und auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben. Das
Mehl, den Zucker, das Backpulver, das Natron und das Salz
in einer mittelgroflen Schiissel vermengen. In einer zwei-
ten mittelgrofen Schiissel die Buttermilch, die Sour Cream,
die Eier und die zerlassene Butter mit dem Schneebesen
verquirlen. In die Mitte der trockenen Zutaten eine Vertie-
fung driicken und die fliissigen Zutaten hineingief3en. Nur
leicht durchriihren, bis die Zutaten gerade vermischt sind
(Teig sollte noch Klumpen und Mehlschlieren aufweisen).
Den Teig vor dem Backen 10 Minuten stehen lassen.

2. 1TL Ol in einer beschichteten Pfanne (¢30cm) auf
mittlerer Stufe erhitzen, bis es sich krauselt, dann die Pfan-
ne vorsichtig mit Kiichenpapier auswischen, bis Pfannen-
boden und -wand nur noch mit einem diinnen Olfilm iiber-
zogen sind. An 4 Stellen jeweils etwa 60ml Teig in die

Pfanne geben und 2 bis 3 Minuten backen, bis die Rinder
fest sind, die untere Seite goldbraun ist und an der Oberfla-
che kleine Blasen aufzusteigen beginnen. Pancakes mit ei-

nem diinnen, breiten Pfannenwender umdrehen und 1 bis
2 Minuten weiterbacken, bis sie von unten goldbraun sind.
Pancakes sofort servieren oder im Ofen warm halten. Vor-
gang mit dem restlichen Teig wiederholen (falls notig, vor-
her etwas neues Ol in die Pfanne geben).



# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT
Haufig schmecken Buttermilch-Pancakes ziemlich langweilig, und auch

die leichte, fluffige Konsistenz, die wir so mogen, wird selten erreicht.
Unser Ziel waren aufen leicht knusprige, goldbraune Pancakes, die in-
nen zart und luftig sein sollten. Aber trotz aller Zartheit miissen die Pan-

cakes natiirlich auch unter einer groRziigigen Schicht Ahornsirup ihre

Struktur behalten. Dazu haben wir dem Teig ein wenig Sour Cream hin-

zugefligt, zwei Triebmittel kombiniert und eine Reihe von Techniken
verwendet, mit denen Pancakes schon zart und luftig bleiben.

SOUR CREAM BRINGT'S Wir wollten mehr sauerlichen Ge-

schmack an unsere Pancakes bringen, aber noch mehr Buttermilch war
keine Lésung. Durch mehr Buttermilch steigt der Sauregehalt des Teigs

und das Natron bildet zu schnell zu viele Blasen. Die Folge: Die Pan-
cakes blahen sich zu Beginn stark auf, sacken dann aber wie ein ge-

platzter Luftballon zusammen und sind, wenn sie endlich auf dem Teller

liegen, diinn und zéh. Ein wenig Sour Cream dagegen verleiht den Pan-

cakes eine ordentliche Portion Geschmack, ohne die Konsistenz des
Teigs nennenswert zu verandern. Das zusatzliche Fett in der Sour Cream
berlicksichtigen wir, indem wir die Buttermenge auf 45 g verringern.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: WANN IST DIE PFANNE
HEISS GENUG?

Ist ein kleiner Test-Pancake nach einer Minute goldbraun,
hat die Pfanne die richtige Temperatur.

Ob die Pfanne bereits ausreichend heif ist, priift man am bes-
ten mit einem etwa 3cm grofRen Minipancake (etwa 1EL Teig).
Ist dieser nach einer Minute in der Pfanne noch hell, ist die
Pfanne nicht hei genug. Ist er dagegen goldbraun, hat sie
genau die richtige Temperatur. Versuchen Sie nicht, das Auf-

heizen der Pfanne durch eine hohere Herdtemperatur zu be-
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| schleunigen — die Pancakes werden dann zu dunkel und ba- |
I I
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I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

cken ungleichmaRig.

I(ONZEPT 3.5 BACKPULVER ODER NATRON? BEIDES!

MIT ZWEI TRIEBMITTELN BACKEN Sowohl Natron als auch
Backpulver sind in diesem Rezept unerlasslich. Natron reagiert mit der
Saure in der Buttermilch und produziert Kohlendioxid, das den Teig auf-
gehen lasst und lockert. Backpulver wird durch die Hitze der Pfanne ak-
tiviert und produziert zusatzliches Kohlendioxid. Ein erfreulicher Neben-
effekt des Natrons: Die Pancakes braunen starker, sodass durch die
Maillard-Reaktion kostliche Rostaromen entstehen.

ZART UND LUFTIG Mit drei Tricks bzw. Techniken werden die
Pancakes so zart und luftig wie nur eben maglich. Erstens verwenden
wir Mehl mit niedrigem Proteingehalt (siehe ,Warenkunde Mehl”, Sei-
te 70). Zweitens verrihren wir den Teig wirklich nur so stark wie unbe-
dingt notig (siehe Konzept 3.4). Und drittens gonnen wir dem Teig vor
dem Backen eine Ruhepause von 10 Minuten. Warum? Selbst wenn
der Teig nur minimal verriihrt wird, bildet sich darin eine gewisse Men-
ge Gluten. Ruht der Teig 10 Minuten, entspannt sich das Gluten und
man erhalt zarte und weiche Pancakes. Falls Sie befiirchten, dass durch
die Ruhephase die Wirkung der Triebmittel verpufft — denken Sie da-
ran, dass das Backpulver ein zweites Mal aktiv wird, sobald es erhitzt
wird. Die Pancakes gehen in der heien Pfanne auf jeden Fall noch
hoch genug auf.

MEHRKORN-PANCAKES
(FOR 16 PANCAKES, 4 BIS 6 PORTIONEN)

Wir empfehlen Miisli ohne Zuckerzusatz. (Falls Sie kein zu-
ckerfreies Miisli bekommen, kaufen Sie gezuckertes Miisli
und nehmen Sie nur 1EL braunen Zucker.) Mischen Sie den
Teig zusammen und lassen Sie dann erst die Pfanne heifs wer-
den. In der Zeit, in der die Pfanne aufheizt, nehmen die tro-
ckenen Zutaten die fliissigen Zutaten auf und der Teig be-
kommt die richtige Konsistenz. Servieren Sie die Pancakes
mit Ahornsirup oder unserem Topping aus Apfeln, Cranber-
rys und Pekanntissen (Rezept nachstehend).

475ml  Vollmilch
ATL  Zitronensaft
1709 + 3EL  zuckerfreies Miisli
110g  Mehl (Type 550)
80g Vollkornmehl
2EL  Vollrohrzucker

2'aTL  Backpulver
ATL  Natron
»TL  Salz
2 Eier (Gr. M)

459  Butter, zerlassen und abgekiihlt

75



76

PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

%TL  Vanilleextrakt
1-2TL Pflanzendl

1. Den Backofen auf 90 °C vorheizen. Einen mit Pflan-
zendl besprithten Rost in ein tiefes Backblech einsetzen
und auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben. Milch
und Zitronensaft in einem Messbecher vermischen und
beiseitestellen.

2. 170g Misli in der Kichenmaschine (mit Schneid-
einsatz) fein zerkleinern (Maschine 2 bis 2% Minuten lau-
fen lassen) und in eine grofle Schiissel geben. 3EL unzer-
Mehl (beide Sorten),

kleinertes Misli, das Zucker,

r-——=—=—=—=—=—=—=—="™="™""1]

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: PANCAKES WARM
HALTEN

I I
I I
I Halten Sie Pancakes auf einem Rost im Backofen warm. I
| Was gibt es Schdneres am Morgen als einen schanen, dicken |
| Stapel heiRer Friihstiickspancakes? Leider kann man selbstin |
| einer grofen Pfanne nicht mehr als drei oder vier Pancakes |
I gleichzeitig backen. Wenn Sie erst alle Pancakes fertig backen |
wollen, um sie dann gemeinsam mit den anderen zu essen,

I wird Ihnen nichts anderes Uibrigbleiben, als die Kuchen warm I
I zu halten. I
| Wie aber bewerkstelligt man das am besten? Wir haben meh- |
| rere Methoden ausprobiert, darunter Aufstapeln auf einem hei- |
I RBen Teller, Abdecken mit Alufolie sowie Warmhalten der gesta- I
| pelten Pancakes im Backofen. Zum bloBen Warmhalten taugen |
alle Methoden gut. Als die letzte Ladung Pancakes fertig war,

I hatten die ersten Kuchen immer noch eine Temperatur von 63 I
I bis 66 °C. Zu bemangeln ist, dass sie durchs Stapeln arg zu- I
| sammengedriickt werden und auBerdem durch den einge- |
| schlossenen heiRen Dampf eine gummiartig zahe Textur be- |
| kommen. |
| Am besten halt man Pancakes unserer Erfahrung nach warm, |
indem man sie auf einem groBen Backblech mit Rost verteilt

I (den Rost vorher mit ausreichend Pflanzendl bespriihen, damit I
I nichts festklebt). Setzen Sie das Blech samt Rost in den knapp I
| 100°C heiBen Backofen. Jetzt kinnen Sie die Pancakes in ei- |
| ner Schicht darauflegen und bis zu 20 Minuten unbedeckt |
| warm halten (nicht langer, sonst trocknen sie aus). Sie bleiben |
warm genug, dass ein Stiick Butter auf ihnen zerlauft. Da wir

: sie nicht abdecken, sind sie schon trocken und weichen nicht :
auf.

L e e e -

Backpulver, Natron und Salz hinzugeben und mit einem
Schneebesen vermengen.

3. Eier, zerlassene Butter und Vanilleextrakt zur Milch-
mischung geben und alles verquirlen. In die Mitte der tro-
ckenen Zutaten eine Vertiefung driicken und die Milchmi-
schung hineingief3en. Den Schiisselinhalt leicht mit dem
Schneebesen durchriihren, bis alles gerade eben vermischt
ist. Auf keinen Fall zu kraftig vermengen (Teig sollte noch
Klumpen und Mehlschlieren aufweisen). Den Teig ruhen
lassen, wihrend die Pfanne heif$ wird.

4. 1TL Ol in einer beschichteten Pfanne (¢30cm) auf
mittlerer Stufe erhitzen, bis es sich krduselt. Dann die Pfan-
ne vorsichtig mit Kiichenpapier auswischen, bis Pfannen-
boden und -wand nur noch mit einem diinnen Olfilm tiber-
zogen sind. An 4 Stellen jeweils etwa 60ml Teig in die
Pfanne geben und 2 bis 3 Minuten backen, bis sich an der
Oberseite der Pancakes kleine Blasen bilden. Pancakes mit
einem diinnen, breiten Pfannenwender wenden und 1% bis
2 Minuten weiterbacken, bis sie von unten goldbraun sind.
Pancakes sofort servieren oder im Ofen warm halten. Vor-
gang mit dem verbleibenden Teig wiederholen, dabei je
nach Notwendigkeit die Pfanne erneut einfetten.

TOPPING AUS APFELN, CRANBERRYS

UND PEKANNUSSEN
(FUR 4 BIS 6 PORTIONEN)

Wir empfehlen eher feste Apfel fiir das Topping, zum Beispiel
Fuji, Gala oder Braeburn. Saure Sorten wie Granny Smith und
weiche Apfel wie McIntosh sollten Sie besser nicht verwenden.

50g Butter, gekiihlt
1Prise  Salz
550g Apfel, geschilt, Kerngehéuse entfernt und in

1-1,5cm groRe Stiicke geschnitten

250ml  naturtriiber Apfelsaft
70g getrocknete Cranberrys
125ml  Ahornsirup

1TL  Zitronensaft
. TL  Vanilleextrakt
90g Pekanniisse, gerostet und grob zerkleinert

20g Butter in einer Pfanne (g30cm) bei mittlerer bis star-
ker Hitze zerlassen und das Salz hineinstreuen. Die Apfel 7
bis 9 Minuten in der Butter braten, bis sie weich und ge-
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MAKELLOS
GEBRAUNTE PANCAKES

Wenn Pancakes fleckig braunen, liegt das an der ungleich-
maRigen Verteilung des heiRen Ols in der Pfanne.

Warum hat die erste Ladung Pancakes, die aus der Pfanne
kommt, immer dunkelbraune Stellen, wéhrend alle folgenden
Ladungen gleichmaRig goldgelb braunen? Der Grund ist ein-
fach: Gibt man Ol in eine heile Pfanne, sorgt seine Oberfla-
chenspannung dafiir, dass es auf dem Pfannenboden zu klei-
nen Tropfchen zusammenlauft. Am Boden bleiben deshalb fett-
freie Stellen, die nicht mit 01 bedeckt sind. Da Metall Warme
besser leitet als 01, gart der Pancaketeig in der Pfanne an den
Stellen, wo er das fettfreie Metall der Pfanne direkt beriihrt,
besonders schnell und wird daher sehr dunkel. Bei der zweiten
Ladung Pancakes sieht es anders aus: Die Olmolekiile neigen
jetzt aufgrund chemischer Veranderungen nicht mehr so stark
zur Trépfchenbildung. AuBerdem haben die ersten Pancakes ei-
nen GroBteil des Ols aufgesaugt, sodass in der Pfanne nur
noch ein diinner, aber gleichméRig verteilter Olfilm zuriick-
bleibt.

Damit auch die ersten Pancakes schon schdn gleichmaRig
braunen, erhitzen Sie das 01 zunachst allein in der Pfanne.
Stellen Sie den Herd dazu auf mittlere Stufe und warten Sie
mindestens eine Minute. Dann wischen Sie die Pfanne mit
Kiichenpapier aus, sodass gerade noch ein diinner Olfilm zu-
riickbleibt, der das Anhaften verhindert. Jetzt sollten lhre
Pancakes vom ersten bis zum letzten Exemplar makellos
goldbraun werden.

FLECKIG GEBRAUNT

Winzige Oltropfchen, die zu-
sammenlaufen anstatt sich
gleichmaRig zu verteilen, sor-
gen bei der ersten Ladung Pan-
cakes fiir helle Stellen.

—_—,—————_—,—_—_——— e ———— 4

braunt sind, dann den Apfelsaft und die Cranberrys dazu-

geben. 6 bis 8 Minuten kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit

fast verdampft ist. Den Ahornsirup einrithren und mitko-
cheln lassen, bis die Mischung andickt (4 bis 5 Minuten).
Die restliche Butter, den Zitronensaft und den Vanilleex-
trakt dazugeben und alles mit dem Schneebesen glatt riih-

ren. Mit den gerdsteten Niissen servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Fade, schwer, zdh wie Gummi — die meisten Mehrkorn-Pancakes sind
zweifellos gesund, aber alles andere als wohlschmeckend. Unsere
Pancakes sollten eine luftig-leichte Textur und viel Geschmack haben
und dariiber hinaus auch noch gesund sein. Nachdem wir eine Reihe
verschiedener Getreideprodukte durchprobiert hatten, haben wir uns
fiir Misli entschieden. Hier finden sich all unsere Wunschzutaten und
dazu jede Menge Geschmack bequem in einer Packung vereint: ganze
Haferflocken, Weizenkeime, Roggen, Gerste, gerdstete Niisse und Tro-
ckenobst. Pancakes mit unzerkleinertem Miisli werden allerdings zu
fest. Unsere Losung: Wir mahlen das Misli sehr fein, vermischen es mit
zwei Sorten Mehl und verwenden auRerdem eine sehr wirksame Kom-
bination aus zwei Triebmitteln.

SAURE AUCH OHNE BUTTERMILCH Bei der Entwicklung des
Rezepts haben wir zunachst Buttermilch verwendet. Leider wurden die
Pancakes damit zu sauer und schmeckten nur schwach nach Getreide.
Ohne Buttermilch allerdings hatten unsere Triebmittel den Teig nicht
mehr so effektiv gelockert (damit Natron seine Wirkung entfaltet, beno-
tigt es Saure). SchlieRlich sind wir auf die Idee gekommen, statt Butter-
milch eine etwas weniger saure Mischung aus Milch und Zitronensaft
zu nehmen. Das hat wunderbar funktioniert — die Pfannkuchen schme-
cken damit schon ,getreidig”, und auch die Textur wird noch ein biss-
chen lockerer.

LMUSLIMEHL” HERSTELLEN Manche Mehrkorn-Pancakes
enthalten sehr viele grobkdrnige Getreidezutaten, was gut fiir den Ge-
schmack, aber schlecht fiir die Textur ist. Damit unsere Pancakes nicht
gummiartig zah werden, stellen wir gewissermaen unser eigenes
Mehrkornmehl her. Dazu zerkleinern wir fertig gekauftes Miisli in der
Kiichenmaschine. Um den Pancakes aber trotzdem etwas kernigen Biss
zu geben, fiigen wir dem Teig zusatzlich ein paar Essloffel unzerkleiner-
tes Musli hinzu.

MIT ZWEI TRIEBMITTELN BACKEN Besonders Pfannkuchen
mit schweren Getreidezutaten lockert man gern mithilfe von Backtrieb-
mitteln auf, meistens sowohl mit Backpulver als auch mit Natron. So
gehen die Pfannkuchen mit Sicherheit auf und braunen zudem besser
(schlieBlich wird Natron auch gern als Braunungsbeschleuniger einge-
setzt).

DEN TEIG RUHEN LASSEN Fiir fluffig-leichte Pfannkuchen ist
es wichtig, dass man dem Teig etwas Ruhe gonnt, wahrend die Pfanne
heif wird (gut fiinf Minuten sollten es sein). Das Mehl braucht diese
Zeit, um Wasser aufzunehmen. Lasst man ihm die Zeit nicht, ist der
Teig zu fliissig, die Pfannkuchen laufen in der Pfanne ineinander und
gehen auRerdem nur wenig auf. Lasst man den Teig wie beschrieben
stehen, erhalt man wohlgeformte, dicke und wunderbar luftige Pfann-
kuchen.



KONZEPT 3.5 BACKPULVER ODER NATRON? BEIDES!

ZWEI TRIEBMITTEL IN DER PRAXIS: BISCUITS

Fiir die meisten Biscuits (typisch amerikanische kleine Brotchen) muss sorgféltig kalte Butter ins Mehl
eingearbeitet werden (siehe Konzept 3.6), aber man kann den Teig auch nach der 3-Phasen-Mischmethode
mischen: Einfach geschmolzene Butter mit Buttermilch vermischen und diese Mischung unter die trockenen

Zutaten heben.

EINFACHE BUTTERMILCH-BISCUITS
(FUR 12 BISCUITS)

Jedes Biscuit besteht aus etwa 60ml Teig, was grob 4EL ent-
spricht. Leicht altbackene Biscuits vom Vortag kann man im
Ofen 10 Minuten bei 150 °C aufbacken.

280g Mehl (Type 550)
2TL  Backpulver
»TL  Natron

1TL  Zucker
Y%TL  Salz
240ml  Buttermilch, gekiihlt

110g Butter, zerlassen und etwas abgekiihlt + 30 g Butter,
zerlassen

1. Den Backofen auf 245°C vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Mehl, Backpulver, Natron, Zucker
und Salz in einer groflen Schiissel vermengen. Die Butter-
milch und 110g zerlassene Butter in einer mittelgrofien

Schiissel verriihren, bis die Butter kleine Klumpen bildet.

2. Die Buttermilchmischung zur Mehlmischung ge-
ben und mit einem Teigspatel verriihren, bis die Zutaten
gerade eben vermischt sind und sich der Teig von der
Schiisselwand 16st. 60oml Teig mit einem eingefetteten
Messloffel abmessen und auf das vorbereitete Backblech
geben (die Biscuits sollten einen Durchmesser von knapp
6 cm haben und gut 3cm hoch sein). Vorgang mit dem rest-
lichen Teig wiederholen, bis das Blech voll ist (Abstand zwi-
schen den Biscuits sollte circa 4cm betragen). Auf der mitt-
leren Schiene 12 bis 14 Minuten backen, bis die Oberseite
der Biscuits goldbraun und knusprig ist.

3. Die Oberseite der Biscuits mit den restlichen 30g
zerlassener Butter einpinseln. Vor dem Servieren 5 Minu-
ten auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Unser Ziel waren supereinfache Biscuits, die nicht ausgerollt und aus-
gestochen werden missen, die aber trotzdem so zart und buttrig
schmecken wie traditionell gebackene Biscuits. Haufig werden ,frei ge-
formte” Biscuits zu fest, zah oder trocken. Unsere Biscuits sollten saftig
und butterig sein, dazu so locker, dass man sie miihelos zerreien und
essen kann. Die richtige Kombination der Triebmittel und — zu unserer




80 PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

r-r--—-———-=-=—"—"=—=-—=-—-——=——=-—=-—-—™=—=—=—=—=—=—"=—"™=—"=—"="="="™=""™""™""""7

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SELBST GEMACHTER
BUTTERMILCHERSATZ

Buttermilchersatz aus Milch und Zitronensaft muss man
nicht unbedingt stehen lassen.

Hat man keine Buttermilch im Haus, kann man sich aus Milch
und Zitronensaft einen Ersatz zusammenmischen — so weit, so
gut, so bekannt. In den entsprechenden Anleitungen ist stets
zu lesen, dass man diese Mischung vor der Verwendung eine
Weile stehen lassen miisse. Wir wollten wissen, ob man die-
sen Schritt auch iiberspringen kann, wenn die Zeit drangt.

Die Standardmethode fiir Buttermilchersatz sieht vor, 1EL Zi-
tronensaft mit 250 ml Milch zu vermischen und die Mischung
10 Minuten ,andicken” zu lassen, bevor man mit dem Rezept
fortfahrt. Wir haben diese Methode genauer unter die Lupe
genommen und zunachst festgestellt, dass die Konsistenz die-
ser Milchmischung weit entfernt bleibt von echter Buttermilch.
Zwar bilden sich sofort winzige Flocken in der Milch, aber auch
nach 10-minditiger (und langerer) Wartezeit wird die Milch
nicht so dickfliissig wie Buttermilch.

Mischt man Milch mit Zitronensaft, modifiziert die Zitronen-
saure die elektrische Ladung der Casein-Proteine, die in der
Milch enthalten sind, wodurch die Proteine zu kleinen Klum-
pen gerinnen. Die Herstellung von ,frischer” Buttermilch dage-
gen lauft anders ab: Hier werden der Milch Milchsaurebakte-
rien (Lactobacillus) hinzugefiigt, die bestimmte Zuckermolekiile
vom Casein abspalten. Es bildet sich ein glattes Gel, das mit
fortschreitender Zeit immer dicker wird. (Anders ist es bei ,rei-
ner” Buttermilch. Sie ist das Nebenprodukt der Butterherstel-
lung und beinhaltet keine weiteren Zusatze.)

Aber verbessert die Wartezeit nach dem Vermischen der Milch
und des Zitronensafts denn wenigstens die Backeigenschaften
des Teigs? Um das zu kldren, haben wir mehrere Proben Biscuits
und Pancakes mit Buttermilchersatz zubereitet, und das jeweils
doppelt: Beim ersten Mal haben wir den Buttermilchersatz 10
Minuten stehen lassen, und beim zweiten Mal haben wir die mit
Zitronensaft vermischte Milch gleich in den Teig gegeben. Das
Ergebnis: Alle Biscuits und Pancakes sahen nahezu gleich aus,
schmeckten gleich und hatten eine vergleichbare Textur.

Wir lernen daraus: Der Zitronensaft bewirkt lediglich, dass der
Milch Séure hinzugefiigt wird, die wiederum ndtig ist, um die
Triebmittel im Teig zu aktivieren (womit die Wirkung die glei-
che ist wie bei Buttermilch.) Da die Milch schon gleich nach
Zugabe des Safts sauer ist, kann man sich das Stehenlassen
der Mischung getrost sparen.

—— e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e

Uberraschung — Butterkliimpchen haben schlieBlich zum perfekten Er-
gebnis gefiihrt.

DAS RICHTIGE MEHL: TYPE 550 Zu helles, proteinarmes Mehl
ist fir dieses Rezept ungeeignet. Da der Teig weder geknetet noch aus-
gerollt wird, braucht man schon ein bisschen Gluten, um den Biscuits
Struktur zu verleihen. 550er-Mehl, das mehr Protein enthlt als hellere
Mehlsorten, ist ideal (siehe ,Warenkunde Mehl”, Seite 70).

BUTTERMILCH UND NATRON Buttermilch ist eine ergiebige
Aroma- und Geschmacksquelle, besonders in einem so einfachen Teig
wie diesem hier. Aber sie kann noch mehr: Buttermilch erlaubt uns, Na-
tron zu verwenden (zusatzlich zum Backpulver). Das Natron reagiert mit
der Saure der Buttermilch und lasst die Biscuits auen knuspriger und
brauner und innen luftiger werden.

BUTTERKLUMPCHEN SIND NICHT IMMER SCHLECHT
Normalerweise mussen zerlassene Butter und Buttermilch (oder jede
andere Fliissigkeit) genau die richtige Temperatur haben, wenn man sie
vermengt. Ist das nicht der Fall, verklumpt die geschmolzene Butter in
der kalten Buttermilch. Da dieses Rezept mdglichst unkompliziert sein
soll, ignorieren wir diese Grundregel und nehmen die Butterkliimpchen
bewusst in Kauf. Was in anderen Rezepten ein Zubereitungsfehler wa-
re, verbessert hier die Textur der Biscuits, denn die Klimpchen haben
eine ahnliche Wirkung wie die in den Teig eingearbeiteten Fettstiick-
chen der klassischen Biscuit-Variante: Das Wasser in den Butterklimp-
chen verdampft im Ofen und lasst die Kekse extrahoch aufgehen (siehe
Konzept 3.6).



KONZEPT 3.5 BACKPULVER ODER NATRON? BEIDES!

ZWEI TRIEBMITTEL IN DER PRAXIS: COOKIES

Cookies backen sei ein Kinderspiel, meinen viele. Im Gegenteil: Cookierezepte sind komplexe chemische

Formeln mit sehr geringer Fehlertoleranz. Je einfacher die Cookies, desto groRer die Probleme. Knackpunkt je-

des Cookierezepts ist die Textur — gerade bei scheinbar schlichten Cookies wie Zuckercookies, in denen es keine

geschmacksstarken Zutaten gibt, die eine mangelhafte Konsistenz kaschieren konnten. Zu wissen, wie man

Backpulver und Natron richtig einsetzt, ist fiir das Gelingen vieler Cookies das A und 0.

WEICHE ZUCKERCOOKIES
(FUR ETWA 24 COOKIES)

Der Teig ist etwas weicher als normaler Cookie-Teig. Das For-
men der Cookies sollte méglichst rasch und behutsam von-
stattengehen; formt und beansprucht man den Teig zu stark,
werden die Cookies flacher.

320g Mehl (Type 550)
1TL  Backpulver
TL  Natron
2TL  Salz
3009 + 709
60g Frischkase, in 8 Stiicken
90g Butter, zerlassen und noch warm

Zucker

80ml  Pflanzenol
1 Ei(Gr. M)
1EL  Volimilch

2TL Vanilleextrakt

1. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen. Mehl, Backpulver, Natron und Salz in
einer mittelgrof3en Schiissel vermengen; beiseitestellen.

2. 300g Zucker und Frischkise in eine grofie Schiissel

geben. Die restlichen 60g Zucker auf einen flachen Teller
schiitten und beiseitestellen. Die warme Butter iiber den
Zucker und den Frischkise gief’en und mit dem Schneebe-
sen verrihren (verbleibende kleinere Frischkdseklumpen

16sen sich spiter auf). Das Ol mit dem Schneebesen voll-
standig einrithren. Das Ei, die Milch und den Vanilleextrakt
hinzufiigen und das Ganze mit dem Schneebesen glatt riih-
ren. Die Mehlmischung hinzufiigen und mit dem Teigspa-
tel verrithren, bis ein weicher, glatter Teig entsteht.

3. Aus jeweils 2EL Teig Kugeln formen. Die Kugeln auf
dem Teller im Zucker hin und her rollen, bis sie bedeckt
sind, dann auf die vorbereiteten Backbleche verteilen. Den
Boden eines Glases fetten und damit die Teigkugeln flach
driicken, bis sie einen Durchmesser von circa 5c¢cm haben.
Den Zucker, der sich noch auf dem Teller befindet, gleich-
mafiig tiber die Cookies streuen (maximal 2TL pro Blech).

4, Die Cookies blechweise nacheinander 11 bis 13 Minu-
ten auf der mittleren Schiene backen, bis sie am Rand fest
werden und beginnen zu braunen (Backblech nach der Half-
te der Backzeit einmal drehen). Anschlieend 5 Minuten auf
dem Backblech abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter
legen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

WEICHE ZUCKERCOOKIES MIT CHAI-GEWURZEN

Im zweiten Rezeptschritt % TL gemahlenen Zimt, % TL ge-
mahlenen Ingwer, %TL gemahlenen Kardamom, % TL ge-
mahlene Nelken und eine Prise Pfeffer mit in die Zucker-
Frischkdse-Mischung einrithren. Nur 1TL Vanilleextrakt
verwenden.
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WEICHE ZUCKERCOOKIES MIT KOKOS UND LIMETTE

Im ersten Rezeptschritt 50g fein gehackte gesiifite Kokos-
raspeln in die Mehlmischung geben. 1TL abgeriebene Li-
mettenschale in die Zucker-Frischkdse-Mischung einriih-
ren. Statt Vanilleextrakt 1EL Limettensaft nehmen.

WEICHE ZUCKERCOOKIES MIT HASELNUSSEN UND
BRAUNER BUTTER

30g fein zerkleinerte gerdstete Haselnlisse zur Zucker-
Frischkdse-Mischung geben. Die Butter wie folgt braunen:
Butter in einer Pfanne (#25cm) auf mittlerer bis hoher
Stufe etwa 2 Minuten zerlassen, dann unter stindigem
Schwenken 1 bis 3 Minuten briaunen, bis die Butter eine tie-
fe goldbraune Farbe angenommen hat und nussig riecht.
Die Butter sofort tiber die Zucker-Frischkise-Mischung gie-
Ben und wie im Rezept angegeben fortfahren. Die Milch-
menge auf 2EL erhohen; den Vanilleextrakt weglassen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Bei traditionellen Rezepten fiir Zuckercookies muss man sich in der Re-
gel wirklich peinlich genau an die Anweisungen halten. Die Butter
muss genau die richtige Temperatur haben und perfekt schaumig ge-
rihrt werden. Schon kleinste Abweichungen von den angegebenen Zu-
tatenmengen konnen dazu fiihren, dass die Cookies zerlaufen oder
nach dem Abkiihlen zu hart und sprdode sind. Solch penible Details
wollten wir [hnen nicht zumuten; wir wollten ein einfaches Rezept fir
leckere Cookies, die immer und jedem gelingen. Die Butter haben wir
zerlassen, damit der Teig einfach mit einem Loffel verriihrt werden kann
— kein lastiges Schaumigschlagen mehr. Indem wir einen Teil der But-
ter durch Pflanzendl ersetzen, werden die Cookies saftig und weich, oh-
ne dass der Geschmack leidet. Der Frischkase ist eine eher ungewdhnli-
che, aber sehr empfehlenswerte Zutat — er macht die Cookies etwas
zarter, dabei gleichzeitig gehaltvoller und ganz leicht sauerlich.

FETTE RICHTIG KOMBINIEREN Fiir die gewiinschte elastisch-
weiche Textur ist in den Cookies vor allem das Fett verantwortlich. Da-
mit die Textur perfekt wird, muss das Rezept gesattigte und ungesattig-
te Fettsauren im Verhaltnis 1:3 enthalten. Durch die Kombination der
beiden Fettmolekiiltypen entsteht eine stabilere Fettkristallstruktur als
nur mit gesattigten Molekiilen, was sich in den Cookies als erhohter
.Kauwiderstand” duRert. Es war uns also klar, dass unser Rezept nicht
nur Butter enthalten durfte (auch wenn das in vielen anderen Rezepten

der Fall ist), denn Butter besteht hauptsachlich — wenn auch nicht aus-
schlieBlich — aus gesattigten Fettsauren. Ein Zuckercookie, der nur But-
ter enthalt, weist gesattigte und ungesattigte Fettsauren im Verhaltnis
2:1 auf. Fiir eine optimale Konsistenz mussten wir das Verhaltnis um-
kehren und noch etwas weiter zugunsten der ungesattigten Fettsauren
verschieben. Erreicht haben wir das mit OI. Wir geben gerade so viel
davon hinzu, dass das Mengenverhaltnis stimmt, aber der Geschmack
nicht beeintrachtigt wird.

DIE BUTTER ZERLASSEN Weil wir weniger Butter verwenden,
zerlassen wir sie lieber, anstatt sie schaumig zu schlagen. Das hat drei
Vorteile: Erstens muss man nicht mehr so akribisch darauf achten, dass
die Butter genau die richtige Temperatur hat. Zweitens verhilft die zer-
lassene Butter den Cookies zu etwas mehr Struktur, weil sich der Was-
seranteil der flissigen Butter mit dem Mehl mischt und Gluten bildet.
Und drittens kann die Kiichenmaschine im Schrank bleiben, da sich die
Cookies komplett von Hand zubereiten lassen.

FRISCHKASE VERWENDEN Mit Frischkase wird der Teig noch
etwas gehaltvoller und fetthaltiger, ohne dass er zu fliissig wird, wie
das bei anderen gesauerten Milchprodukten der Fall ware. Frischkase
enthalt vorwiegend gesattigte Fettsauren, aber die im Rezept verwen-
dete geringe Menge von 60g hat die Textur so gut wie nicht beein-
trachtigt.

NATRON HINZUFUGEN Weil der Frischkése nicht nur Aroma
mitbringt, sondern auch Saure, konnen wir Natron in den Teig geben

F—————————————

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: PH-WERTE GANGIGER
LEBENSMITTEL

I I
I I
I Der pH-Wert der Teigzutaten beeinflusst die Wirkung der I
| Backtriebmittel. |
| Der Sauregehalt der Zutaten kann sich in nicht unbetrachtli- |
I chem MaR auf die Eigenschaften des fertigen Gerichts auswir- |
ken — besonders beim Backen mit chemischen Triebmitteln.
I Die folgende Tabelle enthalt neun haufig verwendete Zutaten, I
I aufsteigend sortiert nach Sauregehalt (Daten der U.S. Food I
| and Drug Administration). |
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

PH-WERT PH-WERT

Eiklar 76-8,0 Zucker 50-6,0

Wasser 69-73 Buttermilch 45

Hiihnerfleisch 65-6,7 Dosentomaten 35-47

Mehl 6,0-6,3 Zitronensaft 22-24

Rinderhackfleisch 51-6,2

i ——
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DYNAMISCHES DUO - BACKPULVER UND NATRON

Um gleichmaRig flache Cookies mit schon rissiger Kruste zu be-
kommen, bedarf es der Kombination aus Backpulver und Natron.
Viele Cookies, darunter unsere Weichen Zuckercookies, werden so-
wohl mit Backpulver als auch mit Natron gebacken. Zwei Back-
triebmittel — warum? Nur mit der Kombination aus beiden Triebmit-
teln flieBen die Cookies im genau richtigen MaR auseinander und
gehen genau so hoch auf, wie wir es uns vorstellen. Und Natron
hat noch einen weiteren asthetischen Effekt: Die Oberflache der
Cookies wird schon rissig.

Fir das Aufgehen der Cookies ist vor allem das Backpulver verant-
wortlich. Seine chemische Zusammensetzung bewirkt, dass der
GroRteil des produzierten Kohlendioxids erst im heifen Backofen
entsteht, wo sich der Teig verfestigt, ehe die Blasen platzen.

Zu starkes Aufgehen allerdings ist auch nicht gut, dann werden die
Cookies kugelig. Hier kommt das Natron ins Spiel: Vorausgesetzt,
der Teig enthdlt eine saurehaltige Zutat als Reaktionspartner, kann

DICK UND AUFGEWOLBT
Ohne Natron gehen unsere Cookies sehr hoch auf und
werden zu kugelig.

man schon mit wenig Natron die Dinge ins Gleichgewicht bringen.
Durch das Natron steigt der pH-Wert des Teigs, mit der Folge, dass
das Glutengeriist geschwacht wird. (Auch Backpulver lasst den pH-
Wert ansteigen, aber nicht so stark.) Ein geschwéchtes Glutenge-
riist bedeutet weniger Teigstruktur und somit Teig, der leichter aus-
einanderlauft. Voila — die Cookies werden flach und nicht kugelig.
Ganz nebenbei sorgt Natron dann noch fiir eine appetitlich ausse-
hende zerkliiftete Oberseite. Der Grund: Die Kohlendioxidprodukti-
on von Natron setzt sofort ein, sobald es mit Fliissigkeit in Kontakt
kommt. So entstehen groRe Gasblasen, die das geschwachte Glu-
ten nicht alle im Teig ,halten” kann. Noch bevor sich der Teig im
Ofen verfestigt, steigen die Blasen an die Cookieoberflache und
platzen, dabei bilden sich Risse.

Fazit: Alle, die ihre Cookies so mdgen, wie oben beschrieben, soll-
ten beim Backen sowohl Backpulver als auch Natron verwenden.

DUNN UND EBEN
Durch die Zugabe von Natron laufen unsere Cookies leicht
auseinander und bekommen eine rissige Oberflache.

L e e

und so von seinen ,Superkraften” profitieren. Mit Natron lassen sich
zwei haufige Cookieprobleme deutlich besser in den Griff bekommen:

Aufwdlben und eine zu glatte Oberseite. Schon 2 TL reicht und die Coo-
kies sehen so fantastisch aus, wie sie schmecken. (Siehe Kasten oben
.Dynamisches Duo: Backpulver und Natron”)

KNUSPRIGE HAFERCOOKIES
(FUR ETWA 24 COOKIES)

Verwenden Sie fiir dieses Rezept keine zarten Haferflocken,

sondern kernige.

140g Mehl (Type 550)
%TL  Backpulver
TL  Natron

»TL  Salz

200g Butter (etwas weich, 16°C)
200g weiler Haushaltszucker
50g brauner Zucker
1 Ei(Gr. M)
1TL  Vanilleextrakt
210g kernige Haferflocken

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 3 Backbleche mit

Backpapier auslegen. Das Mehl, Backpulver, Natron und

Salz in einer mittelgrofen Schiissel vermischen; beiseite-

stellen.

2. In der Kiichenmaschine (mit Flachriihrer) die Butter

zusammen mit dem weiflen und braunen Zucker auf niedri-

ger bis mittlerer Geschwindigkeitsstufe etwa 20 Sekunden

kurz vermengen, dann mit mittlerer Geschwindigkeit etwa

1 Minute schaumig schlagen (falls notwendig, zwischen-

durch die an der Schiisselwand sitzende Buttermasse nach
unten streichen). Das Ei und den Vanilleextrakt zugeben
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und mit niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit etwa 30

Sekunden einriihren, bis alles gut vermischt ist (falls not-
wendig, Masse nach unten streichen). Die Geschwindigkeit
auf niedrige Stufe stellen; die Mehlmischung dazugeben
und etwa 10 Sekunden einriihren, bis alles vermischt und
glatt ist. Das Gerit weiterlaufen lassen und langsam die Ha-
ferflocken dazuschiitten; etwa 20 Sekunden einriihren, bis
alles gut vermischt ist. Zum Schluss den Teig noch einmal
kurz per Hand durchrithren, damit auf keinen Fall Mehl-
einschliisse im Teig bleiben und alle Zutaten gleichmiflig
verteilt sind.

3. Jeweils 2EL Teig zu einer Kugel formen und die Ku-
geln mit 6 bis 7cm Abstand auf die vorbereiteten Backble-
che legen. Die Teigkugeln mit den Fingerspitzen behutsam
auf 1,5 bis 2cm Dicke flach driicken.

4. Die Bleche einzeln jeweils 13 bis 16 Minuten auf der
mittleren Schiene backen, bis die Cookies satt goldbraun
sind, einen knusprigen Rand haben und in der Mitte noch
leicht nachgeben, wenn man daraufdriickt, dabei nach der
Hilfte der Backzeit das Blech einmal umdrehen. Das Back-
blech auf ein Kuchengitter stellen und die Cookies kom-
plett abkiihlen lassen.

KNUSPRIGE HAFERCOOKIES MIT KOKOS

Nur 170 g Haferflocken verwenden. Dem Teig zusammen mit
den Haferflocken 150 g gesiifite Kokosraspeln hinzuftigen.

KNUSPRIGE HAFERCOOKIES MIT MANDELN
UND ORANGE

Die Butter zusammen mit den beiden Zuckersorten sowie
zusidtzlich 2TL Orangenschalenabrieb schaumig schlagen.
Nur 170 g Haferflocken nehmen. Dem Teig zusammen mit
den Haferflocken 120g grob gehackte gerdstete Mandeln
hinzuftgen.

KNUSPRIGE HAFERCOOKIES MIT SALZ

Wir bevorzugen den Geschmack und die Textur von grobem
Meersalz wie Maldon Meersalz oder Fleur de Sel, aber grobes
Salz aus der Miihle geht auch. Wenn Sie Salz aus der Miihle
nehmen, bestreuen Sie die Cookies nur mit % TL Salz.
Reduzieren Sie die Salzmenge des Teigs auf % TL. Streuen
Sie vor dem Backen gleichméfig % TL grobes Meersalz {iber
die flach gedriickten Cookies.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Diinne Hafercookies sind einfach unwiderstehlich — sie sind krachend
knusprig und schmecken vor allem nach einer Zutat: Hafer. Eigentlich
kennt man Hafercookies eher (ippig — dick und weich und mit jeder Men-
ge Zutaten: viel Zucker und Butter, reichlich Haferflocken (im Verhaltnis
zum Mehl), wenig Triebmittel, dazu Eier, Rosinen und Niisse. Unser Ziel
war, diese Unmenge an Zutaten zu reduzieren, um schlichte, aber umso
kostlichere knusprig-diinne Cookies zu erhalten, die ein intensiv butteri-
ges Haferaroma haben. Dazu sind vor allem zwei Dinge wichtig: weniger
Zucker und eine Kombination aus Backpulver und Natron.

DIE RICHTIGEN HAFERFLOCKEN Bei der Herstellung von Ha-
ferflocken werden geschalte Haferkdrner zundachst gedampft, damit sie
nicht ranzig werden, und wieder getrocknet. Dann werden sie je nach
gewiinschter Sorte weiterverarbeitet. Fir kernige Haferflocken werden
die Haferkerne zu flachen Flocken gewalzt. Fiir zarte Haferflocken wer-
den die Haferkerne zunachst zur sogenannten Hafergriitze geschnitten
und dann gewalzt. Fir Schmelzflocken wird Hafermehl zu leicht losli-
chen Flocken gewalzt.

Beim Backen bevorzugen wir in der Regel die kernige Sorte. In den
meisten Rezepten gehen zur Not auch zarte Haferflocken, aber sie sind
weniger aromatisch und die Textur des Gebacks fallt damit etwas wei-
cher aus. Von Schmelzflocken raten wir fiirs Backen ab — sie schme-
cken kaum nach Hafer und die pulverige Beschaffenheit wirkt sich im
fertigen Geback nachteilig auf die Textur aus.



PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DAS BACKBLECH
ZWISCHENDURCH ABKUHLEN LASSEN

Lassen Sie das Backblech immer erst abkiihlen, bevor Sie
den Cookie-Teig daraufgeben.

Wir raten davon ab, Cookie-Teig auf Backbleche zu geben, die
direkt aus dem Ofen kommen. Der Teig beginnt zu schmelzen
und lauft auseinander, ehe die Cookies im Ofen sind, was sich
negativ auf die Textur auswirken kann. Wir haben jeweils zwei
Proben Chocolate-Chip-Cookies und Zuckercookies gebacken,
wobei wir fiir die erste ein kaltes und fiir die zweite ein direkt
aus dem Ofen kommendes heifRes Backblech verwendet ha-
ben. Beide Bleche haben wir mit Backpapier belegt. Zwischen
den zwei Proben Chocolate-Chip-Cookies waren keine nen-
nenswerten Unterschiede zu erkennen. Bei den diinneren und
empfindlicheren Zuckercookies zeigte sich ein anderes Bild:
Die Cookies auf dem heiBen Blech waren breiter auseinander-
gelaufen, hatten eine dunklere Unterseite und einen deutlich
diinneren und sproderen Rand.

Darum: Nachdem Sie die erste Ladung Cookies aus dem Ofen
geholt haben, lassen Sie das Backblech zunéchst einige Minuten
abkiihlen, bis es nur noch warm, aber nicht mehr heif ist. Dann
halten Sie es unter flieRendes kaltes Wasser, damit es mdglichst
schnell komplett abkiihlt, und wischen es anschlieRend trocken.
Um den Ablauf zu optimieren, legen Sie das Blech fiir die ersten
Cookies mit Backpapier aus. Wahrend die erste Ladung im Ofen
ist, konnen Sie auf einem zweiten Stiick Backpapier bereits die
nachste Ladung Cookies vorbereiten. Sind die Cookies fertig ge-
backen, ziehen Sie sie samt Papier auf ein Kuchengitter.

S

DIE BUTTER SCHAUMIG SCHLAGEN Anstatt die Butter zu zer-
lassen, schlagen wir sie schaumig — die Cookies werden so knuspriger.
Beim Schaumigschlagen von Butter mit Zucker wird Luft in die Mi-
schung eingeschlagen und von den festen Fettkristallen eingeschlos-
sen. Besonders effektiv funktioniert das, wenn man die Butter und den
Zucker bei mittlerer Geschwindigkeit schlagt, bis die Mischung locker
und luftig ist. Durch die zusatzliche Luft trocknen die Cookies im Ofen
schneller und werden knuspriger (siehe Konzept 3.9). Auch weniger Zu-
cker tragt dazu bei, dass die Cookies schon ,knuspern” (je mehr Zucker,
desto weicher und elastischer wird Geback). Verwendet man aus-
schlieRlich weiBen Kristallzucker, werden die Cookies zwar schén
knusprig, dafiir ist die SiiBe aber eindimensional und viel zu intensiv.
Dem begegnen wir mit braunem Zucker, mit dem wir einen Teil des
weilen Zuckers ersetzen. Das Aroma der Cookies wird dadurch um ka-
ramellige Noten bereichert, ohne dass die Textur sich verschlechtert.

I(O NZEPT 3.5 BACKPULVER ODER NATRON? BEIDES!

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO BACKEN COOKIES
BESONDERS GLEICHMASSIG

Backen Sie immer nur ein Blech Cookies im Ofen und drehen
Sie es nach der Halfte der Zeit um 180 Grad.

Manchmal mag es praktisch scheinen, zwei Backbleche mit
Cookies gleichzeitig in den Ofen zu schieben und zu backen,
doch leider fiihrt das zu unregelmaRiger Braunung. Die Coo-
kies auf dem oberen Blech braunen oft besonders am Rand
starker als die auf dem darunter befindlichen Blech. Hat man
zwei Bleche im Ofen, hilft es, die Bleche nach der Halfte der
Backzeit zu vertauschen. Sind die Cookies allerdings besonders
empfindlich, bleibt Ihnen fiir ein optimales Ergebnis keine an-
dere Wahl, als sich auf ein Blech pro Durchgang zu beschrén-
ken. Aber bloR weil nur ein Blech im Ofen ist, heiBt das nicht,
dass Sie die Kiiche nun einfach verlassen kdnnen. Selbst in
den besten Ofen ist die Warmeverteilung nicht hundertprozen-
tig gleichmaRig, sodass Sie das Blech nach der Halfte der
Backzeit einmal drehen sollten. Nehmen Sie das Backblech da-
zu kurz heraus, drehen Sie es und schieben Sie es zuriick in
den Ofen, sodass die Cookies, die vorher in Riickwandnéhe ge-
legen haben, nun vorn liegen.

Cookies braunen
ungleichmaBig,
wenn man das Blech
nicht dreht

——_——————— e — - — 1
S

GLEICHMASSIG DUNNE COOKIES Wenn die Cookies auf dem
Blech nicht gleichmaRig auseinanderlaufen, wird der Rand diinner und
knuspriger als die Mitte. Unser Teig sollte sich gut verteilen, aber mit

mehr Fliissigkeit wurden die Cookies fast so hauchdiinn wie Backobla-
ten. Unsere Losung: zwei Triebmittel, und von beiden nicht gerade we-
nig (wir nehmen hier mehr Backpulver und Natron als in unserem tradi-

tionellen Rezept). Beim Backen bilden das Backpulver und das Natron
grolRe Kohlendioxidblaschen, die die Cookies zunachst aufblahen. Dann
platzen sie und sorgen dafiir, dass der Teig in die Breite lauft, wodurch
die Cookies die flache, diinne Form bekommen, die wir wollen.

FLACH DRUCKEN, DANN BACKEN Das Flachdriicken tragt da-

zu bei, dass die Cookies schon ,in die Breite gehen”. Wir backen die

Cookies ganz durch, bis der Teig sich ganz verfestigt hat und sie gleich-

maRig gebraunt sind, von der Mitte bis zum Rand. Das Ergebnis sind
herrlich knusprige Cookies, die nicht zah sind.
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TEIG TOURIEREN

Teig
Butter

DEM TEIG TOUREN GEBEN Beim
sogenannten Tourieren wird aus-
gerollter Teig in Dritteln iiberei-
nandergeschlagen.

NOCH MEHR TOUREN Touriert
man Teig mehrfach, wachst die
Zahl der Butter- und Teigschich-
ten exponentiell. So entsteht
schan blattriger Teig.

KONZEPT 3.6

LOCKERES GEBACK: AUF DIE BUTTER-
SCHICHTEN KOMMT ES AN

Erst mit Butter schmecken viele Backwaren so richtig gut. Aber fiir klassische amerika-
nische Biscuits (Blatterteigbrotchen) und die Boden von Tartes und Pies hat Butter noch
eine andere wichtige Funktion: Sie macht den Teig schon ,blattrig”. Dabei ist die richti-
ge Verarbeitung der Butter von entscheidender Bedeutung; von ihr hangt es ab, ob Bis-
cuits und anderes Geback wirklich leicht und blattrig werden oder schwer und kompakt

bleiben.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Was also genau bewirkt die Butter im Teig,
dass Biscuits und Tarteboden so schon blattrig
werden? Butter besteht aus Fett und Wasser.
Erhitzt man sie, verdampft das Wasser. Der
entstehende Dampf hebt den Teig und verleiht
Biscuits, Tarteboden etc. auf diese Weise eine
blattrige oder splittrige Textur. Damit der
Dampf seine Wirkung optimal entfalten kann,
muss die Butter gleichmaRig in feinen Schich-
ten in den Teig eingearbeitet werden. Beim
Schmelzen der Butterschichten treibt der sich
ausdehnende Wasserdampf die hauchdinnen
Teigschichten auseinander und es bildet sich
die bekannte splittrige Blatterteigtextur.

Die grofRte Schwierigkeit bei der Herstel-
lung von Blatterteig besteht darin, die Butter
gleichmalig im Teig zu verteilen und gleichzei-
tig daflir zu sorgen, dass sie diinne Schichten
bildet. Mischt man Butter wie bei einem ge-
wohnlichen Kuchen einfach mit ins Mehl ein,
entsteht kein Blatterteig. Fur blattriges Geback
ist es wichtig, dass die Butter kalt verarbeitet
wird, aber genauso wichtig ist die richtige
Technik.

Beginnen wir mit der Temperatur: Butter
wird bei 16°C weich, beginnt bei 29°C zu
schmelzen und ist bei 34 °C vollstandig verflis-
sigt. In geschmolzenem Zustand vermischt
sich Butter vollstandig mit den anderen Zuta-
ten, sodass keine Butterschichten entstehen —
die Gebacktextur wird kompakt, nicht blattrig-
luftig. Um die Temperatur der Butter unter dem

Schmelzpunkt zu halten, bedienen wir uns in
den Rezepten einer Reihe von Tricks.

Kommen wir zu den Techniken. Die erste
Technik, um die es in diesem Konzept geht,
nennt sich ,Tourieren”. Auch wenn es uberra-
schend klingt, hat die vielschichtige Struktur
von Tiefkihlblatterteig, Croissants und splitt-
rig-luftigen Tarteboden viel mit Mathematik zu
tun. Beim Tourieren entsteht durch wiederhol-
tes Ausrollen und Ubereinanderfalten des Teigs
— meist in Dritteln, wie beim Falten eines Ge-
schaftsbriefs — ein Geflige aus abwechselnden
Fett- und Mehlschichten. Jedes Ausrollen und
Falten ist dabei eine sogenannte , Tour”, und
mit jeder Tour nimmt die Zahl der Schichten ex-
ponentiell (nicht linear) zu. Die erste Tour ergibt
3 Schichten, die zweite 7, die dritte 19, dann
55, und so weiter. Nach nur sechs Touren be-
steht der Blatterteig aus beeindruckenden
1459 Schichten. Durch das Tourieren entste-
hen hauchdinne Butterlagen, die zwischen
ebenfalls dinnen Lagen aus Mehl sitzen. Im
Ofen verfllssigt sich die Butter und Dampf fullt
die entstehenden flachen Hohlraume, wodurch
Hunderte butterig-blattriger Teigschichten ent-
stehen.

Die zweite wichtige Technik heif3t , Frai-
sage”. Bei dieser aus der franzosischen Kiiche
stammenden Mischtechnik entsteht ebenfalls
ein Teig mit diinnen, separierten Butterschich-
ten. Bei der Teigherstellung per Fraisage-Tech-
nik wird der Teig mit dem Handballen auf der
Arbeitsflache ganz dinn verschmiert. Dadurch
werden die Butterstlicke zu langen, diinnen
Schlieren zerdruckt, die zwischen Teigschich-



ten (Mehl und Wasser) eingebettet sind. Ideal
ist die Technik fur Tartes, wo es darauf an-
kommt, dass der Teigboden ,dicht halt” und
den Saft der Frichte nicht durchlasst. Mithilfe
der Fraisage-Technik wird der Teig stabil,

gleichzeitig aber schon blattrig.

DAS EXPERIMENT

Bei der Herstellung vieler Backwaren, zum Bei-
spiel Croissants, Tarteboden und Biscuits, wer-
den hauchdiinne Schichten aus Butter in den
Teig eingearbeitet, um dem Gebéck eine blattri-
ge Textur zu verleihen. Wie wichtig die richtige
Einarbeitung der Butter ist, zeigt der folgende
Versuch: Wir haben drei Proben Biscuits (die
aufwendigere Variante, nicht die Einfachen
Buttermilch-Biscuits von Seite 79) gebacken
und die Butter dabei jeweils auf andere Art und
Weise verarbeitet. Flr die erste Probe haben
wir die allgemein lbliche Methode angewen-
det und kalte Butterstiicke mit der Kiichenma-
schine ins Mehl geschnitten, sodass kleine But-
terklimpchen entstanden sind. Die zweite Pro-
be Biscuits haben wir mit zerlassener Butter
zubereitet. Fur die dritte Probe schlielich ha-
ben wir die Butter mit bemehlten Fingern zu
kleinen Plattchen oder Flocken mit etwa 2cm
Durchmesser zerdrlickt. Ansonsten haben wir
alle drei Teige gleich zubereitet. Zum Schluss
haben wir die Biscuits aus dem ausgerollten
Teig ausgestochen.

DAS ERGEBNIS

Als wir die Biscuits nach dem Backen zum Ver-
gleich nebeneinandergelegt haben, war die Sa-
che sofort klar: Die Biscuits mit zerlassener
Butter waren gedrungene, feste Teigzylinder —
von blattriger Textur keine Spur. Die Biscuits
daneben, der wir die Butter mit der Ublichen
Methode hinzugefligt haben, waren immerhin
schon etwas hoher und blattriger. Aber der
Uberragende Vergleichssieger — auch im wortli-
chen Sinn - waren die Biscuits, flr die wir die
Butter in diinne Scheibchen zerdrlickt haben;
sie waren mit Abstand am blattrigsten und
hochsten.

DIE ERKENNTNIS

Das Geheimnis richtig schon blattriger Biscuits
liegt darin, kalte Butter in moglichst dunnen
Schichten im Teig zu verteilen. Diese Schichten
schmelzen, wenn der Teig in den Ofen kommt,
und da Butter zum Teil aus Wasser besteht, bil-
det sich Dampf, der die entstehenden Hohlrau-
me fullt und die blattrigen Teigschichten aus-
einandertreibt.

Aus zerlassener Butter lassen sich keine
separaten, zwischen Teigschichten eingebette-
te Fettschichten bilden, weshalb die entspre-
chende Probe so flach und dicht geblieben ist.
Ahnlich verhélt es sich mit den Butterklimp-
chen, die die Kichenmaschine liefert. Sie be-
ginnen erst dann, Schichten im Teig zu bilden,
wenn sie weich werden und zerlaufen. Leider
ist das Zerlaufen raumlich begrenzt, es bilden
sich also nur kleinflachige Fettschichten. Lo-
gisch, dass so auch der Teig nur ansatzweise
Blatterteigqualitat entwickelt.

Was lernen wir daraus? Wer richtig blatt-
rige Biscuits will, der muss auf Techniken wie
Tourieren oder Fraisage zuriickgreifen, denn
im Teig lang gezogene,
hauchdlinne Schichten aus festem Fett.

nur so entstehen

KONZEPT 3.6 87

BLATTRIGE BISCUITS: AUF DIE EINARBEITUNG DER

BUTTER KOMMT ES AN

Wir haben drei Proben Biscuits gebacken, wobei wir die Butter jedes Mal anders verarbeitet haben:
Wir haben sie zerlassen, zusammen mit dem Mehl in der Kiichenmaschine in Kliimpchen geschnit-
ten und mit den Fingern zu platten Scheibchen zerdriickt. Nur mit den Butterscheibchen sind die

Biscuits wirklich blattrig geworden.

BUTTERKLUMPCHEN
(KUCHENMASCHINE)

Mit kleinen Klumpen aus But-
ter bilden sich teilweise ein-
geschlossene Fettschichten
und die Textur ist schon et-
was blattriger.

ZERLASSENE BUTTER

In den Biscuits mit zerlasse-
ner Butter haben sich keine
diinnen Fettschichten gebil-
det, weshalb diese Probe
nach dem Backen flach und
kompakt war.

DUNNE BUTTERFLOCKEN
Mit runden, 2 cm groRen But-
terflocken wurden unsere
Biscuits so locker und blatt-
rig, wie wir sie uns wiin-
schen.
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TOURIEREN IN DER PRAXIS:

BISCUITS UND SCONES

Durch Tourieren, also wiederholtes Ausrollen und Zusammenfalten zu sogenannten Touren, entsteht fein

geschichteter, blattriger Teig, der hoch aufgeht. Die Technik kommt bei vielen Gebacksorten zum Einsatz, zum
Beispiel bei Blatterteiggeback und Croissants, aber auch bei Biscuits (amerikanischen Brotchen) und Scones.

BLATTRIGE BUTTERMILCHBISCUITS
(FUR 12 BISCUITS)

Direkt nach dem Zusammenmischen und wéhrend der ers-
ten Touren ist der Teig noch etwas klebrig. Fiir das Bemehlen
von Arbeitsfliche, Teig und Rollholz brauchen Sie bis zu 1509
Mehl. Achten Sie darauf, dass beim Falten des Teigs keine gro-
Jlen Mehleinschliisse entstehen. Stechen Sie die Brétchen mit
gleichmdfSig krdftigem Druck aus; auf keinen Fall sollten Sie
den runden Ausstecher drehen.

350g Mehl (Type 550)
1EL  Backpulver
»TL  Natron
1TL  Salz
2EL  ungehartetes Pflanzenfett (z. B. Kokos- oder
Palmfett), in 1-1,5cm groRe Stiicke geschnitten

110g  Butter, gekiihlt, leicht bemehlt und in 3mm dicke
Scheiben geschnitten + 30g Butter, zerlassen und
abgekiihlt
300ml  Buttermilch, gekiihlt

1. Den Backofen auf 230 °C vorheizen. In einer grofien
Schiissel das Mehl mit dem Backpulver, Natron und Salz
vermengen.

2. Das Pflanzenfett zur Mehlmischung hinzufiigen
und die Stiicke darin mit den Fingern etwa erbsengrof3 zer-
broseln. Einige Butterscheiben in die Mischung geben und
grindlich darin wenden. Dann die einzelnen Scheiben mit
gut bemehlten Fingern in jeweils mehrere diinne, runde
Flocken mit gut 2cm Durchmesser (entspricht etwa der
Grofie eines 20-Cent-Stiicks) zerdriicken. Vorgang wieder-
holen, bis keine Butterscheiben mehr tibrig sind, dann alles
vermengen. Die Mischung (mit Schiissel) etwa 15 Minuten
ins Gefrierfach oder etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank
stellen, bis sie kalt ist.

3. Ein etwa 60x60cm grofies Stiick der Arbeitsfliche
mit Pflanzendl besprithen und das Ol gleichmafig mit ei-
nem sauberen Geschirrtuch oder Kiichenpapier verteilen.
Etwa 50g Mehl auf die gefettete Fliche geben und behut-
sam mit den Handflichen verteilen, sodass eine diinne,
gleichmidfige Mehlunterlage entsteht. 270 ml Buttermilch
zur Mehlmischung in der Schiissel geben. Die Zutaten gut
mit einer Gabel vermengen, bis sich ein grofler Teigklum-
pen bildet und kein trockenes Mehl mehr zu sehen ist
(nach Bedarf bis zu 30ml Buttermilch zusétzlich dazugie-
fen). Der Teig sollte eine klebrige und unregelmafige
Oberflache haben, sich aber schon von der Schiisselwand
16sen. Dann den Teig mit einem Teigschaber mittig auf die
bemehlte Arbeitsplatte geben, leicht mit Mehl bestdauben
und mit bemehlten Hinden zu einer Kugel formen.

4. Die Teigkugel zu einem Quadrat mit etwa 25cm
Kantenldnge flach klopfen. Dann zu einem 45x35cm gro-
en und gut Y% cm dicken Rechteck ausrollen, dabei Teig
und Rollholz nach Bedarf bemehlen. Den Teig mit einem
diinnen Metallspatel oder einer Teigkarte gedrittelt zusam-
menfalten, dabei Giberschiissiges Mehl abstreifen. Die kur-
ze Seite des Teigs anheben und erneut gedrittelt zusam-
menlegen, sodass ein etwa 15x10cm grofles Rechteck
entsteht. Den Teig um 90 Grad drehen und die Arbeitsfla-
che neu bemehlen. Dann den Teig erneut wie oben be-
schrieben ausrollen und falten (dabei nach Bedarf mit
Mehl bestreuen).

5. Zum Schluss den Teig zu einem 25x25cm grofien
und 1 bis 1,5cm dicken Quadrat ausrollen. Das Teigquadrat
wenden und mit einem bemehlten runden Ausstecher
(#7,5cm) 9 Teiglinge ausstechen (den Ausstecher zwischen-
durch immer wieder neu bemehlen). Die Teiglinge vorsich-
tig umdrehen und mit 2,5cm Abstand auf ein ungefettetes
Backblech setzen. Die Teigreste zu einer Kugel formen und
ein- bis zweimal ausrollen und zusammenfalten, bis wie-
der eine glatte Teigmasse entsteht. Dann den Teig zu einer
1 bis 1,5cm dicken Scheibe ausrollen. 3 weitere Teiglinge
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ausstechen und auf das Blech setzen. Den restlichen Teig
wegwerfen.

6. Die Oberseite der Teiglinge mit zerlassener Butter
bepinseln. Die Biscuits 15 bis 17 Minuten auf der zweiten
Schiene von unten backen, bis sie goldbraun und knusprig
sind (Ofentiir zwischendurch nicht 6ffnen). 5 bis 10 Minu-
ten auf dem Backblech abkiihlen lassen, dann servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Richtig schon selbstgemachte |, blattrige” Biscuits sind einfach eine De-
likatesse. Wir wollten Biscuits mit schon buttrigem Teig, der blattrig,
nicht fluffig aufgeht, umschlossen von einer miirben, goldbraunen
Kruste. Die richtige Wahl der Zutaten — Schweineschmalz oder Butter,
Buttermilch oder Milch, und so weiter — ist zwar nicht unerheblich fiir
die Textur und den Geschmack, wir mussten aber feststellen, dass noch
entscheidender die Verarbeitung ist: Fiir mdglichst hoch aufgehenden,
splittrigen Teig bedarf es auf jeden Fall feiner, flacher Butterflocken.

BUTTERFLOCKEN FORMEN Fir Mirbeteighdden schneidet
man die Butter fiir gewohnlich in Wiirfel und gibt sie mit den anderen
trockenen Zutaten in die Kiichenmaschine, wo die Butter in kleine
Klimpchen zerschnitten wird. Die Kliimpchen sind gut geeignet fiir
Mirbeteighdden, die nur eine leicht blattrige Textur haben sollen, fiir
richtig blattrigen Teig mit klar definierten Schichten jedoch taugt diese
Form nicht. Besser ist, auf die Kiichenmaschine zu verzichten und mit
der Hand flache Butterblattchen zu formen. Dazu schneiden wir die
Butter zuerst in diinne Quadrate, die wir dann mit gut bemehlten
Fingern in flache Scheibchen von der GroRe einer 20-Cent-Miinze zer-
driicken. Diese sind fiir unsere Biscuits perfekt — beim Ausrollen kann
man nun schon verfolgen, wie die Butter im Teig hauchdiinne Schich-
ten bildet.

BUTTER UND UNGEHARTETES PFLANZENFETT Ersetzt man
einen Teil der Butter durch ungehartetes Pflanzenfett, wird die Textur
der Biscuits zarter. Wieso? Butter enthalt bis zu 16 Prozent Wasser,
wahrend Pflanzenfett aus reinem Fett besteht, was zur Folge hat, dass
damit der Hydratationsgrad des Teigs sinkt. Verglichen mit Butter ent-
halt Pflanzenfett auBerdem mehr ungeséttigte Fettsauren und damit
bei Zimmertemperatur fliissiges Fett. Das fliissige Fett umschlieBt sehr
effektiv die Proteine des Mehls und erschwert so zusatzlich die Hydra-
tation. Ein verminderter Hydratationsgrad wiederum bedeutet vermin-
derte Glutenbildung und ein weniger stark ausgebildetes Glutengerist
(siehe Konzept 3.1). Die Folge: zarteres Geback.

ZWEI TRIEBMITTEL VERWENDEN Damit unsere Biscuits auf-
gehen, verwenden wir sowohl Natron als auch Backpulver. Das Natron
reagiert sofort nach der Zugabe mit der saurehaltigen Buttermilch und
bildet Kohlendioxid — der Teig beginnt umgehend aufzugehen. Noch
wichtiger allerdings ist, dass durch die chemische Reaktion des Na-

trons gleichzeitig die Saure der Buttermilch neutralisiert wird. Ware
das nicht der Fall, wiirde die Saure die Triebkraft des Backpulvers ver-
mindern, die sich erst etwas spater im heien Ofen entfaltet. (In Kon-
zept 3.5 erfahren Sie mehr (iber Backtriebmittel.) Und noch einen posi-
tiven Nebeneffekt bringt die Sdureneutralisierung mit sich: Der saure
Geschmack der Buttermilch, der schnell einmal zu dominant wird, wird
abgemildert.

KEEP COOL Auf keinen Fall diirfen die Butterflocken schmelzen.
Wird die Butter weich und vermischt sich wahrend des Tourierens mit
dem Mehl, gehen die Biscuits weniger auf und werden kriimelig, an-
statt die ersehnte lockere Blatterteigtextur zu entwickeln. Dummerwei-
se konnen wir den Teig nicht in den KiihIschrank stellen, um die Butter
fest werden zu lassen, da das Natron in dem Moment, in dem die
feuchten und trockenen Zutaten zusammengegeben werden, bereits
aktiv wird. Wir behelfen uns damit, alle Zutaten samt der Schiissel (und
nicht nur die Butter) vor dem Vermischen gut zu kiihlen. Das verschafft
uns geniigend Zeit, den Teig ausreichend oft zu falten, ohne dass die
Butter zu warm wird.

ARBEITSFLACHE MIT ANTIHAFT BESCHICHTUNG Der Teig
fir die Biscuits ist eine knifflige Sache. Damit sie nicht zu trocken wer-
den, muss er ziemlich feucht sein, gleichzeitig muss er sich aber auch
gut ausrollen lassen. Die Arbeitsflache darf nicht zu stark bemehlt wer-
den, da der feuchte Teig das Mehl sonst aufnimmt und doch wieder tro-
cken wird. Unsere Losung: Wir spriihen zunachst etwas Pflanzendl auf
die Arbeitsplatte. Damit haftet das ausgestreute Mehl gut auf der Ar-
beitsflache und der Teig lasst sich losen, ohne dass (ibermaRig viel
Mehl an ihm hangen bleibt.

DRUCKEN, NICHT DREHEN Bemehlen Sie den Ausstecher vor
jeder Verwendung. Die Biscuits sollten mit der flachen Unterseite nach
oben aufs Blech gesetzt werden, damit sie gleichmaRiger aufgehen.
Drehen Sie den Ausstecher beim Ausstechen nicht, sondern driicken
Sie ihn nur senkrecht in den Teig. Drehen kann dazu fihren, dass die
Seiten ,versiegelt” werden, was zur Folge hat, dass die Biscuits nicht
mehr so gut aufgehen. Stechen Sie die Biscuits mit sanftem Druck aus.

HEIDELBEER-SCONES
(FUR 8 SCONES)

Es ist wichtig, den Teig so wenig wie mdglich zu beanspru-
chen - folgen Sie ziigig den Rezeptanweisungen und kneten
und falten Sie den Teig wirklich nur so oft wie angegeben,
sonst werden Ihre Scones zu fest. Die Butter muss flirs Reiben
hart gefroren sein. Bei hohen Umgebungstemperaturen ktih-
len Sie zusditzlich die Mehlmischung und die Schiissel, in der
Sie den Teig zubereiten. Falls Sie keine frischen Beeren be-
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kommen, kénnen Sie auch dieselbe Menge tiefgekiihlte Bee-
ren nehmen (gefroren verwenden, nicht erst auftauen las-
sen). Statt mit Heidelbeeren schmecken die Scones auch mit
Himbeeren, Brombeeren oder Erdbeeren. (Grofse Friichte soll-
ten in etwa 1cm grofse Stiicke geschnitten werden, bevor man
sie einarbeitet.) Reichen Sie zu den Scones unsere Selbstge-
machte Clotted Cream (Rezept Seite 92).

140g Butter, davon 1109 gefroren
210g Heidelbeeren
120ml  Vollmilch
120ml  Sour Cream
280g  Mehl (Type 550)
100g + 1EL  Zucker

2TL  Backpulver

4TL  Natron

»TL  Salz

1TL  geriebene Zitronenschale

1. Den Backofen auf 220°C vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Die gefrorene Butter auf der gro-
ben Seite einer Vierkantreibe in eine kleine Schiissel ras-
peln. Die geraspelte Butter bis zur Verwendung ins Gefrier-
fach stellen. Die restlichen 30g Butter zerlassen und
beiseitestellen. Die Heidelbeeren bis zur Verwendung ins
Gefrierfach stellen.

2. In einer mittelgroflen Schiissel die Milch und die
Sour Cream mit dem Schneebesen vermischen; bis zur Ver-
wendung kalt stellen. In einer zweiten mittelgrof3en Schiis-
sel das Mehl, 100g Zucker, das Backpulver, Natron, Salz und
die abgeriebene Zitronenschale vermengen. Die gefrorenen
Butterraspel in die Mehlmischung geben und mit den Hian-
den alles leicht vermengen, sodass die Butterstiicke gut mit
Mehl iiberzogen sind.

3. Die Milchmischung zur Mehlmischung geben und
mit einem Teigschaber unterheben, bis alles gerade eben
vermischt ist. Den Teig mit dem Teigschaber auf die grof3-
zligig bemehlte Arbeitsfliche geben und leicht mit Mehl
bestreuen. Dann den Teig 6- bis 8-mal mit bemehlten Han-
den durchkneten, bis daraus so gerade eben eine zusam-
menhaltende Teigkugel wird. Je nach Bedarf Mehl hinzu-
flgen, falls der Teig zu sehr klebt.

4. Den Teig grob zu einem Quadrat mit 30cm Kanten-
lange ausrollen, dann gedrittelt zusammenfalten (dhnlich
wie bei einem Geschaftsbrief). Falls nétig, den Teig mit ei-
ner Teigkarte oder einem flachen Metallspatel von der Ar-
beitsflache 16sen. Den Teig von den kurzen Enden her ein

zweites Mal gedrittelt zusammenlegen, sodass ein circa

10x10cm grofles Quadrat entsteht. Den Teig auf einen
leicht bemehlten Teller legen und darauf etwa 5 Minuten
ins Gefrierfach stellen.

5. Die Arbeitsfliche neu bemehlen und den Teig da-
rauf erneut zu einem 30x30cm grofen Quadrat ausrollen.
Die Heidelbeeren gleichméaf3ig darauf verteilen und leicht
in den Teig driicken. Mit einer Teigkarte oder einem diin-
nen Metallspatel den Teig von der Arbeitsfliche 16sen. Das
Teigquadrat straff aufrollen. Die Teigrolle so drehen, dass
der Teigschluss unten liegt, dann zu einem 30x10cm gro-
Ben Rechteck flach driicken. Mit einem bemehlten schar-
fen Messer quer in 4 gleich grofie kleinere Rechtecke
schneiden. Die Rechtecke diagonal halbieren, sodass je-
weils 2 Dreiecke entstehen. Die Teigdreiecke auf das vorbe-
reitete Backblech legen.

6. Die Oberseite mit der zerlassenen Butter bepinseln
und mit 1EL Zucker bestreuen. 18 bis 25 Minuten auf der
mittleren Schiene backen, bis die Scones von oben und un-
ten goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter mindestens 10
Minuten abkiihlen lassen, dann servieren.
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Beim ,Buttern”, dem sogenannten Schlagen von
Rahm oder Milch, verkleben die darin enthaltenen
teilweise kristallisierten Fettkiigelchen und bilden
eine zusammenhangende Masse, die dann gekne-
tet wird. So entsteht Butter. Die gesetzlichen Vor-
gaben sehen vor, dass Butter zu mindestens 80
Prozent aus Fett bestehen muss. Da Butter einen
hohen Anteil gesattigter Fettsauren hat, ist sie bei
Zimmertemperatur fest. Erst bei 29 °C beginnt sie
zu schmelzen; bei 34 °C ist sie ganz fliissig. In fes-
ter Butter liegt ein GroRteil des Fetts in
Kristallen vor, die sich zusammen mit P
die Wassertropfchen anlagern.

EINKAUF

Im Supermarkt haben Sie die Qual der Wahl: Gesal-
zen oder ungesalzen? SiiRrahm-, Sauerrahmbutter
oder mild geséuert? Deutsche Marken- oder Mol-
kereibutter?

RO WASSER
i Butter besteht zu hichstens 16 Prozent aus Wasser
und ist eine der wenigen in der Kiiche anzutreffen-
den Zutaten, die aus einer Wasser-in-O-Emulsion
bestehen, also einer dispersen Phase aus kleinen
Wassertropfchen, die in einer kontinuierlichen Pha-
se aus Fett verteilt ist, ganz ahnlich einer klassi-
schen Vinaigrette (siehe Buch 2, Konzept 2.13). Die
Wassertropfchen sind von Proteinen umgeben, die
so lange verhindern, dass die Tropfen zusammen-
laufen, bis die Butter komplett geschmolzen ist.

......... MILCHTROCKENMASSE

Unter dem Begriff , Milchtrockenmasse” werden al-
le Butterbestandteile auRer Wasser und Fett zu-
sammengefasst. Die Milchtrockenmasse enthalt
Proteine, Kohlenhydrate, Vitamine und Mineralstof-
fe. Beim Klaren von Butter werden diese Bestand-
teile komplett entfernt (abgesehen von fettldsli-
chen Vitaminen). Die Milchtrockenmasse macht
hdchstens 2 Prozent der Gesamtbuttermasse aus.

GESALZEN ODER UNGESALZEN? In unserer Versuchskiiche verwenden wir fast ausschlielich
ungesalzene Butter und fiigen den Gerichten lieber selbst Salz hinzu. Warum? Erstens schwankt die Salz-
menge von Buttermarke zu Buttermarke, was es schwer macht, hier Umrechnungsfaktoren anzugeben. Zwei-
tens enthalt gesalzene Butter fast ausnahmslos mehr Wasser, was die Glutenbildung beeinflussen kann. Das
ist besonders wichtig beim Backen; Biscuits werden mit gesalzener Butter beispielsweise deutlich weicher.
Und drittens iiberlagert das Salz die natiirlichen fein-siilichen Aromen der Butter; in sehr ,butterlastigen”
Rezepten wie Beurre blanc oder Buttercreme war uns der salzige Geschmack zu stark.

7. ZUBEREITUNG IM VORAUS: Die Scones nach Schritt 5
auf dem Backblech tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen
oder bis zu einem Monat einfrieren. Um gekiihlte Scones
fertig zu backen, den Backofen auf 220°C vorheizen und
mit Schritt 6 fortfahren. Eingefrorene Scones nicht auftau-
en, sondern den Ofen auf 190 °C vorheizen und die Scones
wie in Schritt 6 beschrieben backen, dabei die Backzeit auf
25 bis 30 Minuten verldngern.

SELBSTGEMACHTE CLOTTED CREAM
(FUR 500 ML)

Die Rezeptmenge kann je nach Bedarf halbiert oder verdop-
pelt werden.

360ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne)
(nicht ultrahocherhitzt)

120ml  Buttermilch

Die Sahne und die Buttermilch in ein Glas oder einen
Messbecher geben. Durchriihren und 12 bis 24 Stunden zu-
gedeckt bei Zimmertemperatur stehen lassen, bis die Mi-
schung sich verdickt hat (Mischung sollte etwa die Konsis-
tenz von leicht geschlagener Sahne haben). Die Mischung
in den Kiihlschrank stellen (Mischung dickt durch das Ab-
kiihlen noch weiter an). Clotted Cream kann gekiihlt bis zu
10 Tage aufbewahrt werden.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Fir die perfekten Heidelbeer-Scones haben wir unsere Ziele nicht gera-
de niedrig gesteckt: Sie sollten ausgewogen siik schmecken, wie wenn
sie ein Profi in einem Café gemacht hat, dabei saftig wie ein guter Muf-
fin sein und auRerdem die luftige, blattrige Textur eines Biscuits haben.
Getoppt werden sollte das Ganze noch mit dicker, iippiger Clotted
Cream und Marmelade. Durch viel Butter und eine zusétzliche Portion
Zucker bekommen die Scones genau die leichte angenehme Siie, die
wir uns wiinschen. Durch die ins Mehl geschnittene gefrorene Butter
und das leichte Tourieren, d. h. Ausrollen und Falten, gehen die Scones
schon blattrig auf. Ein weiterer hilfreicher Trick fir das perfekte Back-



WARENKUNDE: BUTTER

SUSSRAHM- ODER SAUERRAHM-
BUTTER? Die iiblichsten Buttersorten sind StiR-
und Sauerrahmbutter. Bei Sauerrahmbutter werden
dem Rahm vor dem Buttern bestimmte Bakterien-
kulturen zugesetzt, sogenannte Buttersaurewecker,
wodurch diese gart und komplexe und sauerliche
Aromen bekommt. Siirahmbutter wird normaler-
weise ohne Sauerung hergestellt. Werden ihr nach-
traglich Buttersaurewecker hinzugefiigt, spricht
man von mildgesduerter Butter. Der geschmackli-
che Unterschied ist fiir die meisten Anwendungen
beim Kochen sehr klein.

MARKENBUTTER, REINE QUALI-
TATSSACHE? Deutsche Markenbutter ist nach
deutscher Butterordnung die qualitativ hochwer-
tigste Butter. Sie darf nur aus Kuhmilch oder da-
raus gewonnener Sahne, die pasteurisiert wurde,
hergestellt werden. Die Hersteller werden regelma-
Rig gepriift. Bei Molkereibutter darf auch Molke-
rahm verwendet werden. Diese darf nur in Molke-
reien hergestellt werden.

LEICHTE BUTTER UND MARGARI-
NE? Die Angebotspalette fiir sogenannte leichte
Butter wachst. Darunter fasst man die Dreiviertel-
butter (60 bis 62 Prozent), Halbfettbutter (39 bis 41

Prozent) oder Milchstreichfett (weniger 39 Prozent).
Einige dieser ,Fette” bestehen nur aus Milchfett,
andere haben einen Anteil an Pflanzendl — meist
Rapsal. Die Fettgehalte reichen von 25 bis 75 Pro-
zent. Um den niedrigeren Fettgehalt zu erreichen,
werden der Butter Wasser, Ole oder auch Joghurt
beigemischt. Margarine besteht aus pflanzlichem
01 und Fett und gibt es als Vollfett (mind. 80 Pro-
zent Fett) und als Halbfettmargarine (39 bis 41 Pro-
zent Fett). Aufgrund der unterschiedlichen Zusam-
mensetzungen von leichter Butter und Co. verwen-
den wir sie nicht zum Backen, da es uns viel zu vie-
le unberechenbare Faktoren gibt.

DIE RICHTIGE BUTTERTEMPERATUR

PRUFUNG

VERWENDUNG

TEMPERATUR METHODE
GEKUHLT Etwa 1,5°C Butter in kleine Stiicke schneiden und im
Gefrierfach 10 bis 15 Minuten hart frieren
lassen.
WEICH 16-20°C Kiihlschrankkalte Butter 30 bis 60 Minuten

ZERLASSEN UND 29-34°C
ABGEKUHLT

bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Butter sollte nicht nachgeben, wenn man
mit dem Finger daraufdriickt; sollte sich
kalt anfiihlen.

Bei 16 °C sollte die Butter sich etwas
weich anfiihlen und unter leichtem Druck
.zerbrechen”. Bei 20 °C sollte sich die But-
ter leicht verformen lassen, ohne zu bre-

Fiir blattrige Kuchenbdden wird gekiihlte
Butter ins Mehl geschnitten.

Zum Schaumigschlagen (mit Zucker) kann
die Butter noch kiihl (16 °C) oder ganz weich
sein (20 °C), je nach Kuchenrezept (siehe
Konzepte 3.9 und 3.10).

chen; unter Druck sollte sie sofort nach-

geben.

Butter in einem kleinen Topf oder einer mi-
krowellengeeigneten Schiissel zerlassen
und etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.

ergebnis: Vermischen Sie die Heidelbeeren nicht mit den Teigzutaten,
sondern driicken Sie sie in den ausgerollten Teig und rollen Sie sie da-
rin ein.

DEN TEIG ,AUF TOUREN BRINGEN" Damit unsere Scones
blattrig und splittrig werden, schauen wir uns die Technik beim Blatter-
teig ab: Hier werden hauchdiinne Teigschichten mithilfe von Wasser-
dampf auseinandergetrieben, sodass das fertige Geback aus zahllosen
feinen Teigblattchen zu bestehen scheint. In den iblichen Blatterteigre-
zepten wird der Teig rund fiinfmal touriert, also ausgerollt und eingefal-
tet, wobei sich mit jeder Tour die Zahl der diinnen Butter- und Teig-
schichten exponentiell vervielfacht. Beim Backen driickt Wasserdampf
diese Schichten auseinander und entweicht dann. Das Geback geht auf
diese Weise sehr hoch auf und wird knusprig-sprade. Fiir unser Rezept
aber braucht man nicht unbedingt mehrere Hundert Butter-Mehl-
Schichten, wie sie durch sorgfaltiges fiinfmaliges Tourieren entstehen
— wir machen uns deutlich weniger Arbeit, sind mit unseren maRig auf-
gehenden Scones aber trotzdem sehr zufrieden.

DIE BUTTER RASPELN Feines Geback wird nur dann schén lo-
cker und leicht, wenn es gelingt, die Butter in kleinen Stiickchen

Butter sollte fliissig sein und sich lauwarm
anfiihlen.

Das in verfliissigter Butter enthal Was-
ser vermischt sich mit dem Mehl und macht
Cookies weich und elastisch.

gleichmaRig im Teig zu verteilen. Beim Backen schmelzen die Stiick-
chen dann und hinterlassen luftgefiillte Hohlrdume. Damit die Butter
sich gut verteilt, muss sie moglichst kalt und fest sein. Und genau hier
liegt das Problem: Zerkleinert man die Butter mit der Hand oder schnei-
det sie mit der Kiichenmaschine (mit Schneideeinsatz) ins Mehl, er-
warmt sie sich zu stark. Unserer Erfahrung nach verteilt sich die Butter
am besten, wenn man sie zunachst tiefkiihlt und dann grob auf einer
Vierkantreibe raspelt.

DEN GESCHMACK OPTIMIEREN Haufig machen Beeren die
Scones schwer und plump, ohne ihnen nennenswert Geschmack zu ge-
ben. Im Vergleich zu traditionellen Scones-Rezepten erhohen wir daher
sowohl die Zucker- als auch die Buttermenge. So werden unsere Hei-
delbeer-Scones stiRer und gehaltvoller. Durch die Mischung aus Voll-
milch und Sour Cream kommt auRerdem noch eine leicht sauerliche
Note hinzu.

DIE HEIDELBEEREN EINROLLEN Gibt man die Beeren zu den
trockenen Zutaten, werden sie beim Vermischen zermatscht. Nicht bes-
ser ist es, sie in den bereits zusammengemischten Teig zu geben, denn
dann zerstdren sie die blattrige Textur. Die Losung des Dilemmas ist, die
Heidelbeeren in den ausgerollten Teig zu driicken und sie dann darin
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einzurollen. Die Teigrolle driickt man dann flach und schneidet daraus
die Scones. Sie konnen frische oder tiefgefrorene Heidelbeeren ver-
wenden.

KNUSPRIGE OBERSEITE Die fertig geformten Scones bestrei-
chen wir mit fliissiger Butter und bestreuen sie mit Zucker. So wird die
Oberseite beim Backen extraknusprig.

FRAISAGE IN DER PRAXIS: TARTES

Man kann Teig tourieren, um eine blattrige Textur aus hauchdiinnen Butter-Mehl-Schichten zu erhalten, oder

man kann sich der franzdsischen Fraisage-Technik bedienen, mit der das Ergebnis dhnlich wird. Bei dieser Tech-
nik wird der Teig ausgerollt, aber nicht gefaltet. Besonders geeignet ist sie fiir Rezepte, fiir die der Teig sehr
diinn ausgerollt werden muss, beispielsweise Tartes oder Galettes. Derart diinne Teige lassen sich nur schwer

tourieren.

SOMMERLICHE OBSTTARTE
(FOR 6 PORTIONEN)

Probieren Sie das Obst, bevor Sie es zuckern. Nehmen Sie die
niedrigere angegebene Zuckermenge fiir sehr stifSe Friichte;
sind die Friichte eher scduerlich, nehmen Sie mehr Zucker.
Egal, wie viel Zucker Sie verwenden, zuckern Sie das Obst erst
kurz bevor Sie die Tarte damit belegen. Servieren Sie Vanille-
eis oder Schlagsahne zur Tarte.

FUR DEN TEIG
210g  Mehl (Type 550)
LTL  Salz
140g Butter, gekiihlt und in 1-1,5cm groRe Stiicke
geschnitten
4-6EL Eiswasser
FUR DIE FULLUNG
450g Pfirsiche, Nektarinen, Aprikosen oder Pflaumen;
halbiert, entkernt und in 1cm breite Spalten ge-
schnitten
140g Heidelbeeren, Himbeeren oder Brombeeren
4-6EL  Zucker

1. FUR DEN TEIG: Das Mehl mit dem Salz etwa 5 Sekun-
den in der Kiichenmaschine (mit Schneideeinsatz) vermi-
schen. Die Butterstiicke dazugeben und die Maschine etwa
10-mal kurz betidtigen, bis eine grobkérnige Mischung ent-

steht und die Butter etwa die Grof3e kleiner Erbsen hat. Die
Maschine erneut etwa 10-mal kurz betdtigen, dabei 16ffel-
weise Eiswasser hinzufiligen, bis sich kleine Teigflocken bil-
den, die zusammenhalten, wenn man sie mit den Fingern
zusammendriickt (Teig ist krimelig).

2. Den krimeligen Teig auf die leicht bemehlte Ar-
beitsflache schiitten und zu einem rechteckigen Haufen
zusammenschieben. Am entfernten Ende des Haufens be-
ginnen und mit dem Handballen einige Zentimeter Teig
von sich weg zeigend auf der Arbeitsflache ,zerschmieren®
Stlickweise mit dem Rest des Teigs wiederholen. Den zer-
schmierten Teig erneut zu einem rechteckigen Haufen auf-
schichten und den ganzen Vorgang wiederholen. Aus dem
Teig eine 15cm grofie runde Platte formen, in Frischhaltefo-
lie einwickeln und eine Stunde in den Kiihlschrank legen.
Vor dem Ausrollen etwa 10 Minuten bei Zimmertempera-
tur stehen lassen, damit der Teig etwas weich wird. (Gut in
Frischhaltefolie eingewickelt kann der Teig bis zu 2 Tage im
Kiihlschrank oder 1 Monat im Gefrierfach aufbewahrt wer-
den. Eingefrorenen Teig vor dem Ausrollen bei Zimmer-
temperatur auftauen lassen.)

3. Den Teig zwischen zwei bemehlte Bahnen Backpa-
pier legen und zu einem runden Boden ausrollen (g30cm).
(Sollte der Teig am Backpapier kleben, die klebende Stelle
vorsichtig mit einer Teigkarte 10sen und das Papier an der
betreffenden Stelle neu bemehlen.) Den Teig samt Backpa-
pierbahnen auf ein Backblech ziehen und 15 bis 30 Minuten
im Kihlschrank etwas fest werden lassen. (Bleibt der Teig
langer im Kiihlschrank und ist hart und briichig, vor der
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Weiterverarbeitung so lange bei Zimmertemperatur stehen

lassen, dass er wieder formbar ist.)

4. FUR DIE FULLUNG: Den Backofen auf 190 °C vorheizen.
In einer Schiissel behutsam das Obst mit 3 bis 5EL Zucker
vermengen. Die obere Backpapierbahn vom Teig abziehen.
Das Obst mittig auf den Teig hdufen und so verteilen, dass
ein 6 cm breiter freier Teigrand bleibt. Die duf3eren 5cm des
Rands nach innen tiber das Obst klappen (zwischen Obst
und Teig sollte noch 1 cm frei bleiben). Den eingeklappten
Rand alle 5 bis 7cm mit einer Falte versehen und diese
leicht zusammenkneifen, dabei den Teig nicht aufs Obst
driicken. Anschlief3end den Teig zligig mit etwas Wasser be-
pinseln und gleichmé@fig mit 1 EL Zucker bestreuen.

5. Die Tarte etwa eine Stunde auf der mittleren Ofen-
schiene backen, bis der Boden satt goldbraun ist und die
Fullung Blasen wirft, dabei nach der Hélfte der Backzeit das
Backblech einmal drehen. Die Tarte auf dem Blech auf ein
Kuchengitter stellen und 10 Minuten abkiihlen lassen,
dann auf dem Backpapier vorsichtig auf das Gitter ziehen.
Mit einem Metallspatel die Tarte vom Papier 16sen und das
Papier entfernen. Etwa 25 Minuten auf dem Gitter abkiih-
len lassen, bis der Saft angedickt ist. Noch leicht warm oder
abgekiihlt servieren.

SOMMERLICHE OBSTTARTELETTES
(FUR 4 TARTELETTES)

In Schritt 3 den Teig vor dem Ausrollen in vier gleich grofie
Stiicke teilen. Die Stiicke einzeln auf Backpapierstiicken
rund ausrollen (¢18cm), dann aufeinanderstapeln und
zum Festwerden in den Kiihlschrank stellen. Mit Schritt 4
fortfahren. Ein Viertel des Obstes mittig auf eine der run-
den Teigscheiben hdufen und so verteilen, dass ein 3,5cm
breiter freier Teigrand bleibt. Die duf3eren 3cm des Rands
nach innen iiber das Obst klappen (zwischen Obst und Teig
sollte noch o,5cm frei bleiben). Die Tartelette auf dem
Backpapier auf ein tiefes Backblech geben. Vorgang fiir die
restlichen 3 Tartelettes wiederholen. Die Tartelette-Boden
mit Wasser bepinseln und mit etwas Zucker bestreuen (ins-
gesamt 1EL). Die Tartelettes 40 bis 45 Minuten auf der mitt-
leren Ofenschiene backen, bis der Teig gut goldbraun ist
und im Obst Blasen aufsteigen, dabei nach der Halfte der
Backzeit das Backblech einmal drehen

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Wir wollten eine mdglichst einfache Tarte mit Sommerfriichten, die oh-
ne das aufwendige Einpassen des Teigs in eine Tarteform auskommt,
wie es fiir traditionelle Tartes und Pies nétig ist. Die naheliegende Lo-
sung war ein frei geformter” Boden aus buttrig-zartem Miirbeteig, der
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BUTTER RICHTIG
AUFBEWAHREN

Wollen Sie Butter langer als 2'2 Wochen aufbewahren,

legen Sie sie ins Gefrierfach.

Butter halt sich im Kiihlschrank — in Riickwandnéhe, wo es am
kaltesten ist, nicht in dem kleinen Butterfach in der Tiir — etwa
22 Wochen. Wie unsere Versuche gezeigt haben, wird sie bei
langerer Aufbewahrung im Kiihlschrank eventuell ranzig, da
die enthaltenen ungesattigten Fettsauren oxidieren. Will man
Butter langer (bis zu 4 Monate) aufbewahren, ist sie am besten
im Gefrierfach aufgehoben. Da Butter sehr leicht Umgebungs-
geriiche annimmt, geben wir die Stiicke vorsichtshalber immer
in einen wiederverschlieRbaren Plastikbeutel.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DEN TEIG
~ABDICHTEN"

Mit der Fraisage-Technik wird der Tarte-Boden
Jwasserdicht”; kein Saft tropft heraus.

Unserer Erfahrung nach ist die Fraisage-Technik, also das diin-
ne ,Zerschmieren” des Teigs auf der Arbeitsflache, fiir dieses
Tarte-Rezept unerlasslich. Verzichtet man darauf, erhélt man
einen Tarte-Boden wie im unteren Bild — mit sehr kurzen blat-
terartigen Schichten, weshalb dieser Boden den Fruchtsaft
nicht halt. Hier wurde die Butter in kleinen Klumpen in den
Teig gemischt, die im Ofen geschmolzen sind und Hohlrdume
hinterlassen haben. Die Folge: ein pordser Boden. Der Boden
im oberen Bild dagegen besteht aus langen blattrigen Einzel-
schichten; er lasst daher keine Fliissigkeit durch. Vorausset-
zung ist das Zerschmieren der Butter mithilfe der Fraisage-
Technik. So entstehen lange, sehr diinne Butterschlieren (keine
Klumpen), die fiir einen formstabilen, ,dichten” und trotzdem
zarten Teig sorgen.

das frische Obst locker einfasst. Doch ohne eine Backform sind derart
fragile Boden haufig nicht dicht, sodass Fruchtsaft durchtropft und sie
aufweicht. Fir unseren Boden verwenden wir relativ viel Butter und
wenig Mehl; der Teig wird so wunderbar buttrig und zart, ohne dass die
Struktur leidet. Mit der Fraisage-Technik schlieBlich wird der Boden
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stabiler und trotzdem schon blattrig. I
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STABILER BODEN MIT BLATTRIGER TEXTUR Nimmt man zu
viel Butter fiir den Boden, wird er zu weich und fliissigkeitsdurchlassig.
Zu wenig Butter dagegen verleiht dem Boden eine beinahe zahe Be-
schaffenheit. Unsere Formel lautet: 1409 Butter auf 210g Mehl. Ge-
nauso wichtig wie die Buttermenge ist die Teigherstellung. Wir haben
versucht, den Teig in der Kiichenmaschine mit Schneideinsatz, im
Standriihrer und mit der Hand zu mischen. Das Ergebnis: Bei den letz-
ten beiden Methoden wurde die Butter sehr stark ins Mehl eingearbei-
tet, was zu einem nur schwach blattrigen Teig gefiihrt hat. Durch mehr-
faches kurzes Betatigen der Kiichenmaschine dagegen wurde die But-
ter nur in kleine Stiicke zerschnitten, die sich im Mehl verteilt haben.
Wir betatigen die Maschine so oft, bis die Butter die GroRe kleiner
Streusel hat — gerade gro genug, um die dampfgefiiliten Hohlrdume
entstehen zu lassen, die fir eine schdn blattrige Textur notwendig sind.




I(ONZEPT 3.6 LOCKERES GEBACK: AUF DIE BUTTERSCHICHTEN KOMMT ES AN

DER TEIG ,ZERSCHMIEREN" Fraisage ist eine franzosische
Methode der Teigherstellung, bei der der Teig mit dem Handballen auf

der Arbeitsflache ,zerschmiert” wird. So werden aus den Butterstiick-

chen langliche Butterschlieren, die zwischen diinnen Schichten aus
Mehl und Wasser eingebettet sind.
KEIN ZUCKER, KEINE ZITRONE Urspriinglich wollten wir dem

Teig auch Zucker und Zitronensaft hinzuzufiigen, haben dann aber da-

von abgesehen. Durch den Saft wurde der Boden zu weich, da Séaure

die Glutenstruktur des Teigs schwacht. Mit Zucker hat der Boden ein-

deutig besser geschmeckt, doch leider hat die Textur gelitten — schon
eine kleine Menge davon, und der Boden wurde sprode. Wir bestreuen
den Teig einfach vor dem Backen leicht mit Zucker — das funktioniert
wunderbar.

SCHLICHTE OBSTFULLUNG Fiir unsere einfache Obstfiillung ist
keine Butter notig; es reichen reife Friichte und 3 bis 5EL Zucker (je

nach Obstsorten und SiiRe der Friichte). Wir bevorzugen eine Mi-

schung aus Steinobst und Beeren — unsere Favoriten: Pflaumen und

Himbeeren; Pfirsiche und Heidelbeeren; Aprikosen und Brombeeren —,

die Tarte schmeckt aber auch mit nur einer Obstsorte. Das Steinobst

muss nicht geschélt werden (auch die Pfirsiche nicht). (Mehr Gber Zu-

cker und Obst erfahren Sie in Konzept 3.12.)
DEN BODEN ,FREI FORMEN" Wir rollen den Teig etwa 5mm

dick aus. Mit dieser Dicke wird der Boden stabil genug fiir unsere Obst-

menge (die nicht gerade klein ist), gleichzeitig ist er noch so diinn, dass
er gleichmaRig und vollstandig durchbackt. Wir legen das Obst in die

Mitte des Bodens und lassen dabei einen 6¢cm breiten freien Rand,

dann heben wir den Rand an und klappen ihn nach innen iiber das Obst

(die Mitte der Tarte bleibt unbedeckt). Da der Teig etwas schrumpft,

machen wir einige lockere Falten in den Rand.

BACKEN UND ABKUHLEN LASSEN Bei der Rezeptentwick-

lung haben wir die Tarte auf der mittleren Schiene bei 180, 190, 200
und 220°C gebacken. Mit der niedrigsten Temperatur hat es zu lange
gedauert, auBerdem ist das Obst vertrocknet und der Boden hat keine
Farbe angenommen. Bei 200 und 220°C ist der Teig auf den Falten
braun geworden, wahrend der Rest noch ungebraunt und teils roh

war, auRerdem ist das Obst angebrannt. Die ideale Backtemperatur:

190°C. So ist die Backzeit genau so lang, dass die Tarte gleichmaRig

durchbackt und schon blattrig wird. Auch der allerletzte Zubereitungs-
schritt ist wichtig: Stellen Sie die Tarte nach dem Backen auf ein Ku-

chengitter, so entweicht der Wasserdampf gut und der Boden wird
schon knusprig.

APFEL-GALETTE
(FUR 10 BIS 12 PORTIONEN)

Das Instantmehl kann durch 280g Mehl der Type 550 und
2EL Maisstdirke ersetzt werden, eventuell miissen Sie dann
aber etwas mehr Eiswasser nehmen. Reichen Sie die Apfel-
Galette mit Vanilleeis oder Schlagsahne.

FUR DEN TEIG

210g  Mehl (Type 550)

70g Instantmehl

»TL  Salz

A TL  Zucker

170g  Butter, gekiihlt und in gut 0,5cm groRe Stiicke ge-
schnitten

7-9EL  Eiswasser

FUR DEN BELAG
700g  Granny-Smith-Apfel, geschilt, Kerngehause ausge-
stochen, halbiert und in 3mm dicke Scheiben ge-
schnitten
30g Butter, in gut 0,5cm groRe Stiicke geschnitten
50g Zucker

3EL Apfelgelee

1. FUR DEN TEIG: Mehl, Instantmehl, Salz und Zucker et-
wa 5 Sekunden in der Kiichenmaschine (mit Schneideein-
satz) vermischen. Die Butterstiicke dazugeben und die Ma-
schine etwa 15-mal kurz betétigen, bis die Mischung die
Kornung von grobem Maisgrief hat. Die Maschine erneut
etwa 10-mal kurz betdtigen, dabei 16ffelweise das Wasser
hinzufiigen, bis sich kleine Teigflocken bilden, die zusam-
menhalten, wenn man sie mit den Fingern zusammen-
driickt (Teig ist kriimelig).

2. Den kriimeligen Teig auf die leicht bemehlte Ar-
beitsfliche schiitten und zu einem rechteckigen Haufen
zusammenschieben. Am entfernten Ende des Haufens be-
ginnen und mit dem Handballen einige Zentimeter Teig
von sich weg auf der Arbeitsflache ,zerschmieren® Stiick-
weise mit dem Rest des Teigs wiederholen. Den zerschmier-
ten Teig erneut zu einem rechteckigen Haufen aufschich-
ten und den ganzen Vorgang wiederholen. Aus dem Teig
ein 10x10cm grofies Quadrat formen, straff in Frischhalte-
folie einwickeln und eine Stunde in den Kiihlschrank legen.
Vor dem Ausrollen etwa 10 Minuten bei Zimmertempera-
tur stehen lassen, damit der Teig etwas weich wird. (In
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Frischhaltefolie eingewickelt kann der Teig bis zu 2 Tage im

Kiihlschrank oder 1 Monat im Gefrierfach aufbewahrt wer-
den. Eingefrorenen Teig vor dem Ausrollen bei Zimmer-
temperatur auftauen lassen.)

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Stiick Back-
papier auf exakt 40x30cm zuschneiden und bemehlen.
Den Teig auf dem Backpapier ausrollen (falls notig, mit zu-
satzlichem Mehl bestreuen), sodass er es knapp iiberragt,
dann biindig mit dem Backpapierrand abschneiden. Um-
laufend 2,5cm des Teigs nach innen aufrollen und damit ei-
nen 1 bis 1,5cm dicken Rand formen. Den Teig samt Backpa-
pier auf ein Backblech ziehen.

4. FUR DEN BELAG: In einer Ecke des Bodens beginnen
und ihn dachziegelartig in diagonalen Reihen mit Apfel-
scheiben belegen (Scheiben sollten sich zu einem Drittel
tiberlappen). Die Butterstiicke gleichmiafig auf den Apfeln
verteilen. Mit Zucker bestreuen. Die Galette auf der mittle-
ren Schiene 45 bis 60 Minuten backen, bis die Teiguntersei-
te goldbraun ist und die Apfel karamellisiert sind, dabei
das Backblech nach der Hilfte der Zeit drehen.

5. Das Gelee in einem kleinen Topf auf mittlerer bis
hoher Stufe schmelzen lassen, dabei gelegentlich umriih-

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BUTTER KLAREN

Wir verwenden Butter im Allgemeinen als Zutat, man kann
aber auch Lebensmittel darin garen. Zwei Maglichkeiten stel-
len wir lhnen hier vor.

Damit die Rezepte dieses Konzepts gelingen, kommt es auf die
richtige (meist niedrige) Temperatur der Butter und ihre Einar-
beitung in den Teig an, manchmal muss man Butter aber auch
erhitzen. Viele Gerichte der indischen Kiiche sowie Baklava
werden mit Butter zubereitet, die man zunachst klaren muss,
damit sie nicht braunt.

GEKLARTE BUTTER ist Butter, der die Milchtrockenmasse
und das Wasser entzogen worden ist. Um Butter zu klaren,
wird sie erhitzt. Dadurch entmischt sich die Emulsion und die
einzelnen Bestandteile trennen sich je nach Dichte und chemi-
scher Zusammensetzung. Die Milchtrockenmasse verwandelt
sich in Schaum, den man leicht von der Oberflache abschdpfen
kann. Am Topfboden bildet sich eine diinne Schicht aus Protei-
nen, Phospholipiden und Wasser mit darin gelostem Milchzu-
cker (Laktose) und Mineralstoffen. Nachdem das Butterfett ab-
gekiihlt und erstarrt ist, kann diese milchige Kaseinschicht
weggeworfen werden. Geklarte Butter hat einen héheren
Rauchpunkt als ungeklarte Butter und halt sich im Kiihlschrank
bzw. Gefrierschrank deutlich langer (3 bis 4 Wochen bzw. 4 bis
6 Monate), chne Umgebungsaromen aufzunehmen.

GHEE ist ein Butterprodukt, das sehr haufig in der indischen
Kiiche Verwendung findet. Im Prinzip handelt es sich bei Ghee
ebenfalls um geklarte Butter, allerdings lasst man die Butter
bei der Herstellung so lange leicht kocheln, bis das gesamte
Wasser verdampft ist und die Milchtrockenmasse beginnt zu
braunen, was dem Butterfett ein leicht nussiges Aroma ver-
leiht. Ghee wird ungekiihlt in Asialaden angeboten.

r-r-r—-—m——=—=—=—™"—==—="=—"™—"=—"=—=—"=""™"™""""""
N I EERE—————————.

ren und vorhandene Klumpen auflésen. Die Apfel damit
glasieren und die Galette anschliefend 10 Minuten auf
dem Blech abkiihlen lassen. Anschlief3end auf eine grofie
Platte oder ein Schneidbrett ziehen, lings halbieren und
dann quer in quadratische Stiicke schneiden.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Eine franzsische Apfel-Galette hat einen blattrigen Boden, der dick mit
penibel angeordneten karamellisierten Apfeln belegt ist. Schwierig ist,
den Boden so hinzubekommen, dass man die Galette trotz der schwe-
ren Apfel noch aus der Hand essen kann. Mit den meisten Rezepten
wird der Boden leider zéh und fade. Unsere Galette dagegen schmeckt



—_—————_—,—_—_—_—— e ——— 4

I(ONZEPT 3.6 LOCKERES GEBACK: AUF DIE BUTTERSCHICHTEN KOMMT ES AN

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: APFEL UND BIRNEN
WASCHEN

Wascht man Gemiise und Obst mit einer Essiglosung ab, ist
es anschlieBend nahezu bakterienfrei.

Wachs und Pestizide auf Obst und Gemiise entfernt man am
besten durch Bespriihen mit Essig, wie mehrere unserer Versu-
che gezeigt haben. Wir haben uns gefragt, ob diese Methode
auch Bakterien abtotet.

Um die Frage zu beantworten, haben wir Apfel und Birnen auf
vier verschiedene Weisen gereinigt: Abspiilen unter flieBen-
dem kalten Wasser, Abschrubben mit einer Biirste, Abwaschen
mit einer Essiglésung und Abwaschen mit antibakterieller Sei-
fe. (Zur Kontrolle haben wir jeweils einen Apfel bzw. eine Birne
gar nicht behandelt.) AnschlieBend haben wir von allen Obst-
stiicken Oberflachenproben genommen und diese zur Bakte-
rienkultivierung in Petrischalen gegeben. Nach vier Tagen ha-
ben wir die Schalen verglichen. Das Ergebnis: Durch Abspiilen
unter kaltem Wasser wurden 25 Prozent der Bakterien ent-
fernt, wogegen Abbirsten 85 Prozent entfernt hat. Nach der
Behandlung mit Essig sind 98 Prozent der Bakterien abgestor-
ben, womit die Methode annahernd so effizient war wie das
Abwaschen mit antibakterieller Seife. Die Begriindung lieferte
uns ein Beitrag in einem Forschungsjournal: Dort liest man,
dass die in Essig enthaltene Essigsaure den internen pH-Wert
der Bakterienzellen senkt, wodurch eine Reihe von liberlebens-
wichtigen biochemischen Vorgangen verhindert wird, sodass
die Bakterien absterben.

Unsere Empfehlung lautet, Gemiise und Obst mit einer Losung
aus 3 Teilen Leitungswasser und 1 Teil Branntweinessig zu be-
spriihen. Diese Methode funktioniert gut fiir alle festen und
glatthautigen Obst- und Gemusesorten. Spiilen Sie anschlie-
Rend alles unter flieBendem kalten Leitungswasser ab, um un-
erwiinschten Essiggeschmack zu vermeiden.

NICHT ABGEWASCHEN

In dieser Petrischale ist gut zu
sehen, wie viele Bakterien sich
auf der Schale eines nicht abge-
waschenen Apfels befinden.

MIT ESSIG ABGEWASCHEN
Wascht man Apfel dagegen mit
einer milden Essigldsung ab, re-
duziert sich die Bakterienzahl um
98 Prozent.

e e e =]

schon butterig und hat die leichte, blattrige Textur eines Croissants, ist
aber trotzdem robust genug, um eine dicke Schicht aus karamellisierten
Apfeln tragen zu kénnen. Fiir den Boden sind zwei Dinge entscheidend,
damit er so wird, wie wir ihn uns ertrdumen: die richtige MehImi-
schung und die Fraisage-Technik.

INSTANTMEHL Nur mit 550er-Mehl ist unser Boden trotz Fraisa-
ge-Technik nicht so zart und blattrig geworden, wie wir wollten. Mit ei-
ner anderen Mehltype — und damit einem anderen Proteinanteil — wur-
de das Ergebnis schon etwas besser. Der Proteingehalt von Mehl der
Type 550 betragt 10 bis 13 Prozent. Vermischt man das Mehl mit Was-
ser, bildet sich aus den im Mehl enthaltenen Proteinen Gliadin und Glu-
tenin ein starkeres und elastischeres Protein — Gluten. Je hoher der
Glutengehalt, desto robuster und zaher der Teig. Mit 405er-Mehl, das
einen Proteinanteil von bis zu 11 Prozent hat, wurde der Boden deutlich
besser. Mit Mehl mit noch weniger Proteingehalt wurde der Boden brd-
ckelig. Die Losung? Instantmehl. Instantmehl ist 405er-Mehl, das leicht
mit Wasser befeuchtet und anschlieRend spriihgetrocknet wird. So ent-
stehen Mehlkdrnchen, die an eine Traube aus Beeren erinnern. Da die-
se Geflige groRer sind als die Mehlkdrnchen von feiner gemahlenem
405er-Mehl, nehmen sie weniger Wasser auf — folglich bildet sich we-
niger Gluten. Ersetzt man 70g 550er-Mehl durch Instantmehl, wird der
Boden schon zart und gleichzeitig so stabil, dass man die Galette sau-
ber in Stiicke schneiden und von der Hand essen kann.

AUSROLLEN, ZUSCHNEIDEN, AUFROLLEN Fiir den recht-
eckigen Boden rollen Sie den Teig auf einem bemehlten 40x30c¢m gro-
RBen Stiick Backpapier aus, wobei Sie den Teig zusatzlich mit Mehl be-
streuen konnen, falls notig. Schneiden Sie den Teig dann biindig mit
dem Papier ab und rollen Sie ringsum einen 2,5¢cm breiten Streifen
nach innen auf, sodass ein erhéhter Rand entsteht, den Sie am besten
noch gut mit den Fingern zusammenkneifen.

MIT APFELN BELEGEN UND GLASIEREN Im Prinzip
schmeckt die Galette mit jeder beliebigen Apfelsorte, wir bevorzugen
aber Granny Smith. Wenn Sie den Boden belegen, fangen Sie in einer
Ecke an und legen Sie die Apfelscheiben sorgfaltig in diagonalen Rei-
hen nebeneinander, sodass sie sich etwa zu einem Drittel iiberlappen.
AnschlieBend zuckern Sie die Apfel und verteilen die Butter darauf. Ap-
fel enthalten weniger Wasser als das Sommerobst fiir unsere Obsttarte
(Seite 94), weshalb sie von etwas Butter und Zucker profitieren. Viele
Galette-Rezepte, darunter unseres, bestreichen den noch ofenheien
Apfelbelag mit Apfelgelee. So bekommt das Obst einen hiibschen Glanz
und schmeckt noch mehr nach Apfel.

BACKPAPIER UND HEISSER OFEN Unsere groRe Galette sollte
etwas exakter geformt sein als eine frei geformte Tarte. Dabei hilft ein
auf die gewiinschte Grole zugeschnittenes Stiick Backpapier (auRer-
dem kann man die Galette so einfacher umbetten). Die Backtemperatur
betragt 200°C — so karamellisieren die Apfel schon, ohne anzubrennen.
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KUCHENTEIG MIT ALKOHOL

® o
Gluten
-

»
—4')
NUR WASSER In Kuchenteig, der
nur mit Wasser hergestellt wird,
bildet sich im Mehl sehr viel Glu-
ten, wodurch der Boden zah wird.

X J
Stirke- @
kérnchen

WODKA UND WASSER Alkohol
lasst kein Gluten entstehen. Ein
Teig mit einer Mischung aus Was-
ser und Wodka enthalt daher we-
niger Gluten und wird beim Ba-
cken viel miirber.

KONZEPT 3.7

MURBER KUCHENTEIG MIT WODKA

Einen miirben Kuchenboden perfekt hinzubekommen, ist eine Kunst, auch wenn es
kinderleicht scheint: Mehl mit Salz und Zucker vermischen, Fett hineinschneiden, gera-
de so viel kaltes Wasser zugeben, dass ein zusammenhangender Teig entsteht, ausrol-
len, backen — fertig. Das Ziel dabei: Der Teig soll sich moglichst problemlos verarbeiten
lassen und nach dem Backen eine schon miirbe und blattrige Textur haben. Doch in
Wirklichkeit sind Baden fiir Miirbkuchen leider oft fest und zah, und auch das Verarbei-
ten des Teiges ist alles andere als ein Spal3, da er standig reift.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Ein perfekter Kuchenboden ist sowohl mirbe
als auch fest. Fett sorgt im Teig fir Mdurbheit,
seine feste Struktur dagegen erhalt der Teig
durch das Glutengerust, also die langen Pro-
teinketten, die sich bilden, wenn man Mehl mit
Wasser mischt. Mit zu wenig Gluten hélt der
Teig gar nicht erst zusammen, mit zu viel Glu-
ten wird er zah. Wir haben eine Methode ent-
wickelt, mit der sich zuverlassig genau die rich-
tige Menge Gluten bildet; der Teig lasst sich
gut formen und verarbeiten, aulRerdem ist so
gut wie ausgeschlossen, dass man ihn ,uber-
knetet”. Mit unserem innovativen Rezept gelin-
gen murbe Kuchenbdden sicher, und das jedes
Mal. Die geheime Zutat, die das moglich
macht: Alkohol.

Gibt man Mehl Wasser hinzu, bildet sich
Gluten. Wasser hydratisiert die im Mehl enthal-
tenen Proteine, was bedeutet, dass Wassermo-
lektle mithilfe von Wasserstoffbriicken an die
Proteine gebunden werden. Wasserstoffbru-
cken sind schwache elektrostatische Bindun-
gen, die Wassermolekiile an der Oberflache
der Proteinmolekiile halten. Sie ermoglichen es
den knauelartigen Proteinen, sich zu entfalten
und sich mit anderen Proteinen zu Glutenstran-
gen zu verbinden. (Mehr dartiber erfahren Sie
in Konzept 3.1.) In Alkohol dagegen bildet sich
kein Gluten, da sich Alkohol — beispielsweise
das in Wodka und anderen hochprozentigen
Getranken enthaltene Ethanol (Ethylalkohol) —
anders an die Proteine bindet als Wasser. Des-

halb tragt Ethanol nicht zur Proteinhydratisie-
rung und damit zur Glutenbildung bei. Indem
wir in unserem Rezept einen Teil des Wassers
durch Wodka (bestehend aus 40 Prozent Etha-
nol und 60 Prozent Wasser) ersetzen, erhohen
wir die Flussigkeitsmenge des Teigs, ohne die
Glutenbildung zu erhohen. Der Teig bleibt
weich und formbar und wird nicht zah.

Aber was, wenn Sie keinen Wodka im
Regal haben? Funktioniert die Methode auch
mit anderen Spirituosen mit 40 Vol.-% Alkohol?
Wir haben mehrere muirbe Kuchenboden mit
Rum, Whiskey und Gin gebacken und sie mit
einem Wodka-Boden verglichen. Uberraschen-
derweise hat die Uberwiegende Mehrheit unse-
rer Testesser keinen geschmacklichen Unter-
schied feststellen konnen. Tatsachlich haben
sie noch nicht einmal den Alkohol geschmeckt.
Alle Boden haben neutral geschmeckt und wa-
ren wie gewlinscht mirbe und blattrig. Sollte
Wodka also nicht lhr Lieblingsschnaps sein,
konnen Sie problemlos eine andere 40-prozen-
tige Spirituose verwenden.

DAS EXPERIMENT

Auch wenn die Wissenschaft eine schliissige
Erklarung fur die Wirkung von Wodka in Ku-
chenteig liefert, mussten wir uns einfach auch
mit eigenen Augen davon Uberzeugen. Also
haben wir zweimal unseren sicher gelingenden
Murbteig (Seite 102) gebacken — einmal mit
Wodka und Wasser im Verhaltnis 1:1 (jeweils



60ml), und einmal nur mit Wasser (120ml).
Um den Querschnitt der Boden besser verglei-
chen zu konnen, haben wir auf eine Kuchen-
form verzichtet und die Teige stattdessen flach
ausgerollt. Den ausgerollten Teig haben in
13x5cm grolRe Platten zerschnitten, die wir
auf einem mit Backpapier belegten Backblech
gebacken haben. Anschlie3end haben wir die
Platten abklhlen lassen und auf zwei umge-
drehte Metallbecher gelegt, sodass sie den
Raum dazwischen wie eine Briicke Uberspannt
haben. Auf jede , Kuchenboden-Briicke” haben
wir einen 250g schweren Becher mit Cent-
Mdinzen gestellt, um die Belastbarkeit zu tes-
ten.

DAS ERGEBNIS

Die Teigprobe mit Wodka ist sofort in der Mitte
durchgebrochen. Dagegen hat der Kuchenbo-
den, den wir nur mit Wasser gebacken haben,
das Gewicht der Munzen etwa eine Minute ge-
halten, bevor auch er durchgebrochen ist. Test-
esser haben den Wodka-Boden als wesentlich
zarter und blattriger beschrieben. Die Teigpro-
be nur mit Wasser war deutlich zaher.

DIE ERKENNTNIS

Da Alkohol nicht zur Glutenbildung beitragt,
hatte der Wodka-Wasser-Teig ein deutlich
schwacher entwickeltes Glutengerist als der
Nur-Wasser-Teig. Mit weniger Gluten wird ein
Kuchenboden schon mirbe und blattrig. Eine
Mischung aus Wodka und Wasser sorgt aul3er-
dem dafiir, dass man dem Teig insgesamt
mehr Flussigkeit hinzufiigen kann, sodass er
schon geschmeidig wird und sich leicht verar-
beiten lasst.

Fazit: Wodka ist nicht bloR zum Trinken
da. Als Zutat in Kuchenteig sorgt er fir gute
Verarbeitungseigenschaften und eine herrlich
murbe Textur des fertigen Bodens.

KONZEPT 3.7 101

KUCHENBODEN MIT WODKA: )
LEICHT AUSZUROLLEN UND SUPERMURBE

Wir haben zwei Kuchenbdden nach unserem Rezept gebacken — den einen mit Wasser und Wodka
im richtigen Mischungsverhéltnis, den anderen nur mit Wasser. AnschlieBend haben wir die Festig-
keit beider Baden mit einem Becher Miinzen getestet. Der blattrig-miirbe Wodka-Teig hat sofort
nachgegeben.

WODKA UND WASSER
Der miirbe Wodka-Wasser-Boden ist sofort durchgebrochen.

NUR WASSER
Der festere Nur-Wasser-Boden hat die Miinzen eine volle Minute getragen.
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GLUTENMINIMIERUNG IN DER PRAXIS:

MURBER KUCHEN

Um einen Teig mit hohem Hydratationsgrad und guten Verarbeitungseigenschaften zu erhalten, reduzieren wir
die Eiswassermenge und fiigen dem Teig stattdessen Wodka hinzu. Da Wodka nicht zur Glutenbildung beitragt,
wird der Kuchenboden miirber. (Die meisten Teige mit hohem Hydratationsgrad, die nur mit Wasser hergestellt
werden, werden dagegen zéah und ledrig. Hier sorgt der hohe Wasseranteil fiir eine verstarkte Glutenbildung.)

AuBer in den folgenden Rezepten greifen wir auch fiir Kiirbiskuchen (Seite 197) und Zitronenkuchen mit Baiser

(Seite 217) auf unseren Wodka-Kuchenteig zuriick.

SICHER GELINGENDER MURBTEIG

(BODEN UND DECKEL)
(FOR EINEN KUCHEN, @23 CM)

Der Wodka ist entscheidend fiir einen mtirben Boden und
schmeckt nicht durch — ersetzen Sie ihn auf keinen Fall durch
Wasser. Unser Teigq ist feuchter als tibliche miirbe Kuchentei-
ge, deshalb brauchen Sie relativ viel Mehl zum Ausrollen (bis
zu 4EL). Fiir das Zusammenmischen des Teigs benétigen Sie
auf jeden Fall eine Kiichenmaschine, mit der Hand funktio-
niert es nicht.

350g Mehl (Type 550)
2EL  Zucker
1TL Salz
170g Butter, gekiihlt und in gut 0,5cm groRe Stiicke
geschnitten
120g ungehartetes Pflanzenfett (z. B. Kokos- oder Palm-
fett), gekiihlt und in 4 Stiicke geschnitten
60ml  Wodka, gekiihlt
60ml  Eiswasser

1. 210g Mehl, Zucker und Salz etwa 5 Sekunden in der
Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) vermischen. Die
Butter- und Pflanzenfettstiicke daraufstreuen und alles et-
wa 15 Sekunden vermengen, bis die Mischung Klumpen bil-
det und kein trockenes Mehl mehr zu sehen ist.

2. Die Masse an der Schiisselwand nach unten strei-
chen und gleichmiflig in der Schiissel verteilen. Das rest-
liche Mehl daraufstreuen. Die Maschine 4- bis 6-mal kurz
betétigen, bis die Mischung grob stiickig ist und sich gleich-
mafig in der Schiissel verteilt.

3. Die Mischung in eine grofie Schiissel umfiillen. Das
Wasser und den Wodka darauftrdufeln, dann das Ganze mit

einem stabilen Teigschaber durchriihren und zusammen-
driicken, bis sich eine zusammenhdngende Masse bildet.

4. Den Teig in zwei gleich grofle Hilften teilen. Die
Halften jeweils auf ein Stiick Frischhaltefolie legen und et-
was flach driicken, sodass eine etwa 10cm grofle runde
Scheibe entsteht. Beide Stiicke straff in die Folie einschla-
gen und 1 Stunde in den Kiihlschrank legen. Vor dem Aus-
rollen die Teighdlften etwa 10 Minuten bei Zimmertem-
peratur etwas weich werden lassen. (In Frischhaltefolie
eingewickelt kann der Teig bis zu 2 Tage im Kiihlschrank
oder bis zu 1 Monat im Gefrierschrank aufbewahrt werden.
Tiefgefrorenen Teig vor dem Ausrollen bei Zimmertempe-
ratur komplett auftauen lassen.)

SICHER GELINGENDER MURBER KUCHENBODEN

(GEBACKEN)
(FOR EINEN KUCHENBODEN, @23 CM)

Der Wodka ist entscheidend fiir einen mtirben Boden und
schmeckt nicht durch — ersetzen Sie ihn auf keinen Fall durch
Wasser. Unser Teig ist feuchter als tibliche miirbe Kuchentei-
ge, deshalb brauchen Sie relativ viel Mehl zum Ausrollen (bis
ZU 4EL).

180g Mehl (Type 550)
1EL  Zucker
»TL  Salz
90g Butter, gekiihlt und in gut 0,5cm groRe Stiicke
geschnitten
90g ungehartetes Pflanzenfett (z.B. Kokos- oder Palmfett),
gekiihlt und in 2 Stiicke geschnitten
Wodka, gekiihlt
Eiswasser

30ml
30ml



1. 10g Mehl, den Zucker und das Salz etwa 5 Sekunden

in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) vermischen.
Die Butter- und Pflanzenfettstiicke daraufstreuen und alles
etwa 10 Sekunden vermengen, bis die Mischung Klumpen
bildet und kein trockenes Mehl mehr zu sehen ist.

2. Die Masse an der Schiisselwand nach unten strei-
chen und gleichmifig in der Schiissel verteilen. Das rest-
liche Mehl daraufstreuen. Die Maschine 4- bis 6-mal kurz
betitigen, bis die Mischung grob stiickig ist und sich gleich-
mafdig in der Schiissel verteilt.

3. Die Mischung in eine mittelgrofe Schiissel umfil-
len. Das Eiswasser und den Wodka darauftraufeln, dann das
Ganze mit einem stabilen Teigschaber durchrithren und
zusammendriicken, bis sich eine zusammenhingende
Masse bildet.

4. Den Teig auf ein Stiick Frischhaltefolie legen und et-
was flach driicken, sodass eine etwa 10cm grofie runde
Scheibe entsteht. Straff mit Folie umwickeln und 1 Stunde
in den Kiithlschrank legen. Vor dem Ausrollen den Teig etwa
10 Minuten bei Zimmertemperatur etwas weich werden
lassen. (In Frischhaltefolie eingewickelt kann der Teig bis zu
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2 Tage im Kiihlschrank oder bis zu 1 Monat im Gefrier-
schrank aufbewahrt werden. Tiefgefrorenen Teig vor dem
Ausrollen bei Zimmertemperatur komplett auftauen las-
sen.)

5. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsfliche zu einer kreisrunden dinnen
Scheibe (#30cm) ausrollen. Dann locker auf das Rollholz
wickeln und vorsichtig in eine Kuchenform (¢23cm) ,ent-
rollen’, dabei den tiberschiissigen Teig iber den Rand héin-
gen lassen. Ringsum den Teigrand mit einer Hand leicht
anheben und den Teig mit der anderen Hand leicht in die
Form driicken. Den liberhdngenden Teig nicht abschnei-
den. Die Form locker in Frischhaltefolie einschlagen und
etwa 30 Minuten in den Kihlschrank stellen, bis der Teig
fest ist.

6. Den tiberhidngenden Teig bis auf 1cm Uberhang ab-
schneiden, dann den iberstehenden Zentimeter unter-
schlagen, sodass der Teig blindig mit dem Rand der Form
abschlief3t. Den Teigrand umlaufend in dichten, regelméaf3i-
gen Abstdnden mit den Fingern zusammendriicken, sodass
eine Wellenform entsteht. Die Form locker in Frischhaltefo-
lie einschlagen und vor der Weiterverarbeitung etwa 15 Mi-
nuten in den Kiihlschrank stellen, damit der Teig sehr kalt
und fest wird.

7. Den gekiihlten Kuchenboden mit einer doppelten
Lage Alufolie auslegen (dabei auch den Rand abdecken, da-
mit er nicht anbrennt) und mit Backkugeln ftllen.

8. FUR EINEN HALB GEBACKENEN BODEN: Den Kuchenbo-
den auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen, bis
der Teig trocken aussieht, aber noch keine Farbe angenom-
men hat. Die Alufolie samt Backkugeln entfernen und 4 bis
7 Minuten weiter backen, bis der Boden leicht goldbraun
ist. Die Kuchenform auf ein Kuchengitter stellen. (Der Teig
muss noch warm sein, wenn die Fiillung hineingegeben
wird.) FUR EINEN AUSGEBACKENEN BODEN: Den Kuchenboden
auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen, bis der
Teig trocken aussieht, aber noch keine Farbe angenommen
hat. Die Alufolie samt Backkugeln entfernen und 8 bis 12
Minuten weiter backen, bis der Boden satt goldbraun ist.
Den Boden in der Form auf einem Kuchengitter komplett
abkiihlen lassen (circa 1 Stunde).
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SICHER GELINGENDER MURBTEIG
FUR CREMEFULLUNGEN

Fiir miirbe Kuchen mit Cremefiillung rollen wir den Teig
gern in zerkriimelten Graham-Crackern (Rezept siehe Seite

201) aus — der Boden bekommt so mehr Geschmack und ei-

ne interessantere Textur.
3 Graham-Cracker fein zerbroseln. Die Arbeitsflache statt

mit Mehl mit den Cracker-Broseln bestreuen. Beim Ausrol-

len zusétzliche Brosel auf und unter den Teig streuen.

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Bei miirbem Kuchenteig kann leicht einiges schiefgehen. Mal wird der
Teig zu trocken und zerbroselt beim Ausrollen, mal ist der Boden nach
dem Backen blattrig, aber ledrig-zah, und dann wieder wird der Boden

schon miirbe, aber ihm fehlt die blattrige Textur. Wir wollten ein zuver-

lassiges Rezept fiir miirben Kuchenteig, der sich gut ausrollen lasst und
mit dem der Kuchenboden miirbe und bléttrig wird. Die Zutat, die alle

unsere Probleme lost, haben wir in unserem Schnapsregal gefunden:

Wodka. Wodka besteht zu 40 Prozent aus Alkohol (Ethanol) und zu 60
Prozent aus Wasser. Im Gegensatz zu Wasser tragt Ethanol nicht zur
Bildung von Gluten bei. Mit 60ml Wodka wurde unser Teig schon

feucht und weich, lieR sich problemlos ausrollen und war nach dem Ba-
cken wunderbar mirbe. Der Alkohol verfliichtigt sich zwar im Ofen, so-

dass man ihn im fertigen Boden nicht schmeckt, aber ein kleiner Rest
Alkohol bleibt im Kuchen.

ZWEI SORTEN FETT Butter verleint dem Teig seinen runden,

vollen Geschmack, wahrend das enthaltene Wasser gleichzeitig zur
Glutenbildung beitragt. Damit der fertige Boden schdn buttrig
schmeckt, aber auch moglichst miirbe wird, ersetzen wir die Butter im
Verhaltnis 3:2 durch ungehartetes Pflanzenfett, also reines Fett ohne
Wasser.

MEHR FETT ALS UBLICH Wir geben etwa ein Drittel mehr Fett

in unseren Teig als andere Rezepte. Das viele Fett umschliet die Mehl-
korner, sodass weniger Mehlprotein hydratisiert wird und sich insge-

samt weniger Gluten bildet. Das zusatzliche Fett macht den Teig auch
besonders zart (und schmackhaft).

SCHICHTEN BILDEN Traditionelle Rezepte vermischen das ge-

samte Mehl und Fett auf einmal, wir dagegen fiigen das Mehl in zwei
Portionen hinzu. Die erste Portion vermengen wir etwa 15 Sekunden

mit dem Fett, damit die Mehlkérner griindlich mit Fett iiberzogen wer-
den. Dann fiigen wir das restliche Mehl hinzu und betétigen die Ma-

schine nur ein paar Mal kurz, sodass von der zweiten Portion Mehl nur
ein geringerer Anteil mit Fett diberzogen wird. Der Teig wird dadurch
insgesamt zart statt zah. Ein weiterer Vorteil: Der fertige Boden wird
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: MURBTEIG MIT
HEISSEM WASSER

Miirbteig, der mit heiBem Wasser hergestellt wird, lasst sich
gut verarbeiten, schmeckt aber nicht.

Jahrhundertelang diente der Boden von Miirbkuchen vor allem
als Kochgeschirr. Er war nicht blattrig und taugte auch ge-
schmacklich nicht viel. Manche Kulinarhistoriker bezweifeln
heute sogar, dass er mitgegessen wurde. Eine der altesten Me-
thoden der Teigherstellung sah vor, den Teig mit heiBem Was-
ser anzumischen. Aus diesem Teig wurde ein Boden geformt,
der die Fiillung aufnahm, anschlieRend wurde der Kuchen oh-
ne Backform gebacken. Auch heute wird diese Methode haufig
noch angewendet. Dazu wird zunachst Fett (damals meist
Schmalz) mit kochendem Wasser vermischt, bis eine Emulsion
entsteht. Diese mischt man ins Mehl, wodurch ein sehr gut
formbarer und stabiler Teig entsteht.

Als wir eine Reihe von Rezepten (Quiche, Extradicker Apfelku-
chen und Heidelbeer-Teigtaschen) sowohl mit einem HeiBwas-
ser-Teig als auch mit unserem Sicher gelingenden Miirbteig
ausprobiert und gekostet haben, war uns schnell klar, warum
man den Teig in der Vergangenheit womdglich nicht mitgeges-
sen hat. Mit heiRem Wasser wurde der Teig so miirbe und zart,
dass einige Testesser ihn als ,mehlig” beschrieben haben. Ver-
antwortlich dafiir sind der iberdurchschnittlich hohe Fettanteil
und das Vermischen des Mehls mit einer heien Emulsion aus
Wasser und Fett, was dazu fiihrt, dass ein Teil der Starke au-
genblicklich beginnt zu quellen. Durch das Quellen steht weni-
ger Wasser fiir die Bildung von strukturbildendem Gluten zur
Verfligung. Unser Fazit: Ein Teig mit heifem Wasser ist einfach
herzustellen und lasst sich einfach verarbeiten — wenn Sie den
Kuchenboden aber mit Genuss essen wollen, bleiben Sie lieber
bei unserem Sicher gelingenden Miirbteig.

MURBER KUCHENBODEN AUS
+KLASSISCHEM" TEIG

Unser bevorzugter Miirbteig (mit
kaltem Wasser) ist leicht formbar
und wird im Ofen schon blattrig.

MURBER KUCHENBODEN AUS
TEIG MIT HEISSEM WASSER
Aus kochendem Wasser, Fett und
Mehl lasst sich ein gut formbarer
Teig herstellen, der gebacken aber
leider sehr mehlig wird.



PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO WEICHT DER KU-
CHENBODEN NICHT DURCH

Wir empfehlen, Miirbkuchen in einer Glasform auf einem vor-
geheizten Backblech zu backen.

Keiner mag es, wenn der Boden eines Obstkuchens vom Saft
vollig durchweicht ist. Wir haben uns gefragt, ob es das Pro-
blem behebt, wenn der Boden maglichst schnell hei® wird. Zur
Beantwortung der Frage haben wir zwei identische Kirschku-
chen zubereitet, sie aber auf unterschiedliche Art und Weise
gebacken: Den ersten haben wir im Ofen auf einen Rost ge-
stellt, den zweiten auf ein Backblech, das wir zuvor 15 Minu-
ten bei 200 °C erhitzt haben.

Der Boden des Kuchens auf dem Rost war nach dem Backen
mit Kirschsaft durchweicht, wahrend der auf dem Blech geba-
ckene Boden fest und intakt war.

In rohem Zustand besteht Miirbteig aus kaltem, festem Fett,
das zwischen Schichten aus befeuchtetem Mehl verteilt ist.
Kirschsaft aus der Fiillung durchdringt diese Schichten pro-
blemlos und lagert sich im Teig ein. Das Resultat ist ein aufge-
weichter Boden. Um den Teig gegen diese ,Durchnassung” zu
schiitzen, hilft vor allem eins: Das feste Fett muss moglichst
schnell verfliissigt werden, sodass es die Raume zwischen den
Mehlkdrnchen besser fiillt und so eine Art wasserdichte Bar-
riere bildet, die der Kirschsaft nicht durchdringen kann. Es
hilft, den Kuchen auf ein bereits heies Backblech zu stellen,
denn dadurch wird die Fettverfliissigung stark beschleunigt.
Ubrigens bevorzugen wir fiir Miirbkuchen Backformen aus
Glas, und das gleich aus mehreren Griinden: Glas ist zwar ein
schlechter Warmeleiter, aber es speichert und verteilt Warme
sehr gut, sodass man damit eine gleichmaRigere Braunung er-
reicht als mit Keramik oder Metall. Ein weiterer Vorteil ist, dass
Glashackformen nicht mit sdurehaltigen Lebensmitteln reagie-
ren (was mit Metallbackformen problematisch sein kann, be-
sonders wenn man Reste darin aufbewahrt). Und schlieBlich
sind Formen aus Glas deshalb sehr praktisch, weil man sie an-
heben — mit Ofenhandschuhen natiirlich — und einfach nach-
sehen kann, wie weit die Unterseite des Bodens schon ist. Ist
sie noch nicht braun, stellt man den Kuchen einfach zurtick in
den Ofen.

blattriger, da durch unsere Methode zwei separate Teigschichten ent-

stehen — eine mit Gluten und eine ohne Gluten.
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DEN TEIG RUND FORMEN Vielen Hobby-Kochen fallt es
schwer, Teig gleichmaRig rund und diinn auszurollen. Unser Tipp: Brin-
gen Sie den Teig bereits vor dem Kiihlen in eine runde Form. Es dauert
nur eine Minute, um aus dem Teig eine runde Scheibe (g 10cm) zu for-
men, die Sie dann in den KiihIschrank legen. Die Vorarbeit lohnt sich,
da sich der Teig anschlieRend wesentlich leichter auf 30 cm Durchmes-
ser ausrollen lasst.

DEN TEIG KALT STELLEN Damit der Teig nicht auf der Arbeits-
flache klebt (und die Butter nicht unnétig schmilzt), sollte man den Teig
eine Stunde kalt stellen, bevor man ihn ausrollt. Lésst man ihn langer
im Kiihlschrank (maximal zwei Tage), ist er allerdings zu kalt; lassen Sie
ihn in diesem Fall zunachst 10 Minuten auf der Arbeitsflache liegen,
damit er etwas warm wird. (Gleiches gilt, wenn Sie den Teig eingefro-
ren und im Kihlschrank aufgetaut haben.)

GEKONNT AUSROLLEN Die wichtigste Regel beim Teigausrol-
len lautet, dass der Teig immer gut gekiihlt sein muss, sonst klebt er auf
der Arbeitsflache und reit. Die zweite Grundregel: Rollen Sie mit dem
Rollholz nie vor und zuriick iiber dieselbe Stelle. Jedes Mal, wenn Sie
tiber dieselbe Stelle fahren, bildet sich dort mehr Gluten und Sie laufen
Gefahr, dass der Teig zu zah wird. Durch Vor- und Zuriickrollen entsteht
auch keine gleichmaRig runde Teigscheibe. Rollen Sie den Teig statt-
dessen einmal in eine Richtung, drehen Sie ihn dann um 90 Grad und
rollen Sie noch einmal dariiber. Durch wiederholtes abwechselndes
Rollen und Drehen stellen Sie sicher, dass eine kreisrunde Scheibe ent-
steht und sich nicht zu viel Gluten bildet.

DEN TEIG IN DIE FORM EINPASSEN Um den Teig in die Ku-
chenform zu befordern, legen Sie das Rollholz etwa 5¢m vom oberen
Rand auf den rund ausgerollten Teig. Klappen Sie den Teig lber das
Holz und wickeln Sie den Teig locker auf. So kénnen Sie ihn vorsichtig
transportieren und in die Form ,entrollen”. Heben Sie den Rand des
Teigs ringsum mit einer Hand etwas an und driicken Sie den Teig mit
der anderen Hand gleichzeitig behutsam in die Form, sodass er gut da-
rin liegt. Uberschiissigen Teig lassen Sie zundchst iiberhangen. Fiir ei-
nen gedeckten Miirbkuchen rollen Sie die zweite Teighalfte zu einem
Deckel aus und stellen ihn zusammen mit dem Boden kalt, wahrend Sie
die Fiillung vorbereiten. Wenn Sie so weit sind, fiillen Sie den Boden
und legen den Deckel auf. Dann schneiden Sie den noch iiberhdngen-
den Teig ab und riffeln den Rand wellenférmig.

GEDECKTER HEIDELBEERKUCHEN
(FUR 8 PORTIONEN)

Unser Rezept wurde fiir frische Heidelbeeren entwickelt, tief-
gefrorene Beeren (nicht aufgetaut) gehen aber auch. Lassen
Sie in Schritt 3 die Hdlfte der gefrorenen Beeren 12 bis 15 Mi-
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nuten auf mittlerer bis hoher Stufe kdcheln, ohne sie zu zer-
driicken, bis sie auf 300 ml reduziert sind. Raspeln Sie den Ap-
fel mit der groben Seite einer Vierkantreibe. Die Tapioka
mahlen Sie am besten mit einer Gewtirzmiihle oder einem
elektrischen Zerkleinerer.

1 Sicher gelingender Miirbteig (Boden und Deckel)
(Seite 102)
850g Heidelbeeren
1 Granny-Smith-Apfel, geschélt, Kerngehause ausge-
stochen, geraspelt
150g  Zucker
2EL fein gemahlene Tapioka-Perlen (Asialaden)
2TL abgeriebene Zitronenschale + 2 TL Saft
1Prise  Salz
30g Butter, in gut 0,5cm groRe Stiicke geschnitten

1 Eiweil (Gr. M), leicht geschlagen

1. Eins der beiden runden Teigstiicke auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache zu einer kreisrunden diinnen Schei-
be (30cm) ausrollen. Dann locker auf das Rollholz wickeln
und vorsichtig in eine Kuchenform (g23cm) ,entrollen, da-
bei den tiberschiissigen Teig tiber den Rand hidngen lassen.
Ringsum den Teigrand mit einer Hand leicht anheben und
den Teig mit der anderen Hand leicht in die Form driicken.
Den liberhidngenden Teig nicht abschneiden. Die Form lo-
cker in Frischhaltefolie einschlagen und etwa 30 Minuten
in den Kiithlschrank stellen, bis der Teig fest ist.

2. Das andere Teigstiick auf der leicht bemehlten Ar-
beitsflache ebenfalls zu einer runden Scheibe (30 cm) aus-
rollen. Mit einem runden Platzchenausstecher (3 cm) mit-
tig ein Loch in den Teig stechen. Kreisformig um das
Mittelloch herum 6 weitere Locher stechen. Die Locher da-
bei so platzieren, dass sie voneinander den gleichen Ab-
stand haben und vom Rand des mittleren Lochs etwa 4cm
entfernt sind.

3. Die Hélfte der Heidelbeeren in einem mittelgrofien
Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Die Beeren
mit einem Kartoffelstampfer mehrmals zerdriicken, damit
Saft austritt, dann etwa 8 Minuten kocheln lassen, dabei
héufig umrithren und gelegentlich mit dem Stampfer zer-
driicken. Zum Schluss sollte etwa die Hilfte der Beeren zer-
fallen und die Masse auf 350 ml eingekocht sein. Etwas ab-
kiihlen lassen.

4. Ein tiefes Backblech in die unterste Schiene des
Backofens schieben und den Ofen auf 200 °C vorheizen.

5. Den geraspelten Apfel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und damit gut auswringen. Die Apfelraspel in eine
grof3e Schiissel geben und die gekochten Beeren, die rohen
Beeren, den Zucker, die Tapioka, den Zitronenschalenab-
rieb, den Zitronensaft und das Salz dazugeben und das
Ganze vermischen. Die Mischung in die mit dem Teig aus-
gelegte Kuchenform fiillen und die Butterstiicke darauf
verteilen.

6. Den Teigdeckel locker auf das Rollholz wickeln und
vorsichtig auf der Fiilllung abrollen. Den tiberhdngenden
Teig so abschneiden, dass er den Rand der Form etwa 1cm
uberragt. Den Rand des Deckels und Bodens fest zusam-
mendriicken und unterschlagen, sodass der Teig mit dem
Rand der Form biindig abschlief3t. Den Teigrand umlau-
fend in dichten, regelméfigen Abstdnden mit den Fingern
zusammendriicken, sodass eine Wellenform entsteht. Den
Teig mit dem geschlagenen Eiweif3 bestreichen.

7. Den Kuchen auf das Backblech im Ofen stellen und
etwa 25 Minuten backen, bis der Teig leicht goldbraun ist.
Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren, das Blech ein-
mal drehen, und den Pie 30 bis 40 Minuten weiterbacken,
bis die Fiillung Blasen wirft und der Teig satt goldbraun ist.
Den Pie vor dem Servieren auf einem Kuchengitter auf
Zimmertemperatur abkiithlen lassen (etwa 4 Stunden).

a WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Wenn die Fiillung eines Heidelbeerkuchens nicht richtig geliert, laufen
die Stiicke nach dem Schneiden auseinander und man hat blauschwar-
ze Heidelbeersuppe mit durchweichten Teigstiicken auf dem Teller. Der
umgekehrte Fall ist auch kein Genuss: Dickt man die Fiillung zu sehr an,
wird sie zu dick und unangenehm klebrig. Wir wollten einen Kuchen
mit schnittfester, schon glanzender Heidelbeerfiillung, die herrlich
frisch und fruchtig schmeckt und ganze Friichte enthalt. Tapioka, ein
Apfel (als natiirliche Pektinquelle) und die richtige Ofentemperatur ha-
ben dafiir gesorgt, dass unsere Wiinsche erfiillt worden sind.

DAS RICHTIGE GELIERMITTEL Zum Binden von Fiillungen mit
saftigem Obst nehmen wir lieber Tapioka als Maisstarke, auch wenn es
einer betrachtlichen Menge bedarf, um damit eine schnittfeste Konsis-
tenz zu erreichen, was wiederum dazu fiihren kann, dass die Fiillung
klebrig-zah wird und ihren frischen Geschmack einbiit. (Mehl und
Maisstarke scheiden hier aus, weil die Filllung damit teigartig wird und
nach Starke schmeckt, egal, wie wenig oder wie viel man davon
nimmt.) Wir verwenden etwas weniger Tapioka und mahlen sie so fein,
dass man im fertigen Kuchen auf keinen Fall mehr auf verraterische Ta-
pioka-Kiigelchen stoft.
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NUR DIE HALFTE DER BEEREN KOCHEN Es reicht, nur die
Halfte der Heidelbeeren etwas einzukochen, um ihnen Fliissigkeit zu
entziehen und so einer safttriefenden Fiillung vorzubeugen. Nach dem
Einkochen heben wir die restlichen rohen Friichte unter die gekochte

Masse. So entsteht eine kdstliche Mischung aus konzentriert schme-

ckenden gekochten Friichten und etwas séuerlich-herb schmeckenden

frischen Friichten. (Gleichzeitig konnen wir durch das Einkochen die Ta-

pioka-Menge etwas reduzieren.)
PEKTIN AUS NATURLICHER QUELLE Betrachtet man die

blubbernden Beeren beim Einkochen, denkt man an Heidelbeermarme-

lade. Streichfahige Marmelade verdankt ihre Konsistenz Pektin, einem

Kohlenhydrat, das in Obst enthalten ist. Heidelbeeren allerdings enthal-
ten wenig natirliches Pektin, deshalb fiigt man beim Marmeladeko-
chen meist noch fliissiges oder pulverformiges Pektin hinzu. Der Nach-
teil dieser Produkte ist, dass sie zusatzlich eine bestimmte Menge Zu-

cker und Saure bendtigen, um ihre Wirkung voll zu entfalten. Mit mehr
Zucker schmeckt unsere Fiillung allerdings unertrdglich si. Als wir

Pektin ausprobiert haben, das ohne zusatzlichen Zucker auskommt,
wurde die Fiillung zwar wie gewtinscht fest, aber leider hat dieses Pek-
tinprodukt viel zu sauer geschmeckt, da es extrem viele natiirliche Sau-
ren enthalt, um den fehlenden Zucker zu kompensieren. Unsere Lo-
sung? Apfel. Apfel weisen einen sehr hohen Pektingehalt auf. Fiir die-
ses Rezept reicht ein Apfel der Sorte Granny Smith, den wir schalen,

grob reiben und zusammen mit etwas Tapioka unter die Heidelbeeren

mischen. Der Apfel enthalt genug Pektin, damit die Fiillung fest geliert.
Ein schoner Nebeneffekt ist, dass die Fiillung damit sogar noch kostli-
cher wird, ohne nach Apfel zu schmecken. (Siehe Kasten rechts ,Ku-

chen mit Pektin”.)

ZUCKER JA, GEWURZE NEIN Unsere Fiillung enthalt selbst-
verstandlich Zucker, dazu Zitronensaft und Zitronenschalenabrieb —
sonst nichts. Die Fiillung soll nur nach Heidelbeeren schmecken — Zimt

hat darin nichts verloren.

LOCHER STATT GITTER Der Dampf der heiBen Fiillung muss
entweichen konnen, deshalb legt man haufig nur breite Teigstreifen auf
den Kuchen, die man gitterartig anordnet. Uns ist das zu aufwendig,
deshalb nehmen wir eine grole Teigscheibe als Deckel und stechen mit
einem Platzchenausstecher Locher hinein.

ERST HEISS, DANN KUHL Wir backen den Kuchen zunachst
bei 200°C auf einem heiRen Backblech (siehe Kasten ,So weicht der
Kuchenboden nicht durch” auf Seite 105), damit der Teig schnell und
gut braunt. Nach 25 Minuten drehen wir die Temperatur auf 180°C
runter und backen den Kuchen fertig, was weitere 30 bis 40 Minuten
dauert.

ABKUHLEN MUSS SEIN Wenn Sie ordentliche und formstabile
Kuchenstiicke wollen, kommen Sie nicht darum herum, den Kuchen
vollstandig abkiihlen zu lassen. Wahrend der Kuchen kalt wird, verfes-
tigt sich die Fiillung. (Es dauert gut und gerne vier Stunden, bis der Ku-
chen Zimmertemperatur erreicht hat.) Wollen Sie den Kuchen warm
servieren, lassen Sie ihn trotzdem zunachst komplett abkiihlen (damit
die Fiillung ganz fest wird). Dann warmen Sie ihn kurz wieder auf —
10 Minuten bei 180 °C im Ofen sind perfekt (Idnger sollte es nicht sein,
sonst wird die Fillung wieder weich).
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: KUCHEN MIT PEKTIN

Ein geriebener Apfel enthalt so viel Pektin, dass eine Fiillung
damit geliert.

Bei der Entwicklung unseres Heidelbeerkuchen-Rezepts hat sich
herausgestellt, dass die Fiillung mit mehr als 2 EL Tapioka eine
klebrige Beschaffenheit bekommt, die wir nicht mochten. Doch lei-
der wurde die Fillung mit nur 2 EL oder weniger Tapioka nicht rich-
tig fest. Wir wollten wissen, ob sich das Problem mit Pektin losen
lieRe, einem natiirlichen Bindemittel, das in vielen Obstsorten ent-
halten ist.

Zum Vergleich haben wir zwei Kuchen gebacken, deren Fiillung
sich nur in einem Punkt unterschieden hat: Der erste Kuchen ent-

raspelten Apfel. Warum der Apfel? Apfel enthalten von Natur aus
viel Pektin und haben ein relativ dezentes Aroma. (Durch das Ras-
peln sollte der Apfel im Kuchen mdglichst wenig auffallen.)

Wie erwartet, war die Fiillung des Kuchens nur mit Tapioka noch
sehr fliissig. Mit Tapioka und dem Apfel dagegen war die Fiillung

ZU FLUSSIG
Mit zu wenig Tapioka bleibt die Fiillung sehr fliissig. Mit zu viel
Tapioka wird sie schnell zu klebrig-zéh.

I
I
I
I
I
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I
| hielt 2 EL Tapioka, der zweite zusatzlich zur Tapioka noch einen ge-
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

I
perfekt geliert. Von stérenden Apfelstiickchen war nichts zu sehen I
oder zu spiiren — sie schienen wahrend des Backens formlich ge- I
schmolzen zu sein und hatten dabei dem fruchtigen Aroma der Fiil- |
lung noch einen kraftigen Schub gegeben. |
Pektin ist eine natiirliche, in Obst und Gemiise vorkommende Sub- |
stanz, die Pflanzen Struktur und Festigkeit verleiht, indem sie ihre |
Zellwande miteinander verbindet. Dieselbe Substanz dient in der
Kiiche als Gelier- oder Verdickungsmittel; Marmeladen und Gelees I
werden damit streichfest. Der Pektingehalt variiert je nach Obstsor- |
te, und selbst innerhalb eines Stiick Obsts ist das Pektin nicht |
gleichmaRig verteilt, so enthélt die Schale eines Apfels beispiels- |
weise mehr Pektin als das Fruchtfleisch. Apfel sind als Pektinliefe- |
rant fiir Kiichenzwecke bestens geeignet, da sie sehr viel hochme-
thyliertes Pektin enthalten, das die besten Geliereigenschaften aller I
natirlichen Pektine hat. Indem wir einen Teil der Heidelbeeren zer- |
driicken und den Apfel raspeln, sorgen wir dafir, das aus den Zell- |
wanden viel Pektin austritt, das unsere Fiillung perfekt andickt. |

I
I
I
I
I
I
I

PERFEKT GELIERT
Mit etwas Tapioka und einem geriebenen Apfel wird die Fiillung
wunderbar saftig und trotzdem schnittfest.

S

EXTRADICKER GEDECKTER APFELKUCHEN
(FUR 8 PORTIONEN)

Anstelle von Granny-Smith-Apfeln kénnen Sie auch die im
Handel selteneren Sorten Empire oder Cortland nehmen;
statt Golden Delicious gehen auch Jonagold, Fuji oder Brae-

burn.
1 Sicher gelingender Miirbteig (Boden und Deckel)
(Seite 102)
1,1kg  Granny-Smith-Apfel, geschilt, ohne Kerngehéuse, in
gut 0,5cm dicke Spalten geschnitten
1.1kg  Golden-Delicious-Apfel, geschalt, ohne Kerngehause,

in gut 0,5cm dicke Spalten geschnitten
100g + TEL weiBer Zucker

50g brauner Zucker
2 TL abgeriebene Zitronenschale + 1 EL Zitronensaft
4TL  Salz

1 Prise  gemahlener Zimt

1 Eiweil (Gr. M), leicht geschlagen

1. Eins der beiden runden Teigstiicke auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche zu einer kreisrunden diinnen Schei-
be (30 cm)ausrollen. Dann locker auf das Rollholz wickeln
und vorsichtig in eine Kuchenform (¢23cm) ,entrollen’, da-
bei den tiberschiissigen Teig tiber den Rand hidngen lassen.
Ringsum den Teigrand mit einer Hand leicht anheben und
den Teig mit der anderen Hand leicht in die Form driicken.
Den tiberhdngenden Teig nicht abschneiden. Die Form lo-
cker in Frischhaltefolie einschlagen und etwa 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen, bis der Teig fest ist. Das andere
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Teigstiick auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche ebenfalls

zu einer runden Scheibe (#30cm) ausrollen, dann auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben; mit Frisch-
haltefolie abdecken und 30 Minuten kalt stellen.

2. Die Apfel, 100g weifien Zucker, den braunen Zucker,
den Zitronenschalenabrieb, das Salz und den Zimt in einem
dickwandigen Briter vermengen. Den Deckel des Briters
auflegen. Die Apfel bei mittlerer Hitze unter hiufigem
Riihren 15 bis 20 Minuten erhitzen, bis die Apfel weich sind,
wenn man sie mit einer Gabel einsticht, aber noch nicht
zerfallen. Die Apfel samt Saft auf ein tiefes Backblech geben
und etwa 30 Minuten auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

3. Ein tiefes Backblech in die unterste Schiene des
Backofens schieben und den Ofen auf 220 °C vorheizen. Die
abgekiihlten Apfel griindlich in einem Durchschlag abtrop-
fen lassen, dabei 60ml des ablaufenden Safts auffangen.
Den Zitronensaft mit dem Apfelsaft vermischen.

4. Die Apfel in die Form mit dem Kuchenboden geben
und so verteilen, dass in der Mitte ein kleiner Haufen ent-
steht. Mit der Apfel-Zitronensaft-Mischung betrdufeln. Den

Teigdeckel locker auf das Rollholz wickeln und vorsichtig
auf der Fiillung entrollen. Den tiberhdngenden Teig so ab-
schneiden, dass er den Rand der Form etwa 1cm iiberragt.
Den Rand des Deckels und Bodens fest zusammendriicken
und unterschlagen, sodass der Teig mit dem Rand der Form
biindig abschliefdt. Den Teigrand umlaufend in dichten, re-
gelmifligen Abstdnden mit den Fingern zusammendrii-
cken, sodass eine Wellenform entsteht. Den Deckel mit 4 je-
weils 5cm langen Schlitzen versehen. Den Teig mit dem
geschlagenen Eiweif3 bestreichen und gleichméf3ig mit 1EL
weifiem Zucker bestreuen.

5. Den Kuchen auf das Backblech im Ofen stellen und
etwa 25 Minuten backen, bis der Teig leicht goldbraun ist.
Dann die Temperatur auf 190 °C reduzieren, das Blech ein-
mal drehen und den Kuchen 25 bis 30 Minuten weiterba-
cken, bis die Fillung Blasen wirft und der Teig satt gold-
braun ist. Den Kuchen auf einem Rost etwa 2 Stunden
abkiihlen lassen, bis die Fillung sich verfestigt hat. Noch
leicht ofenwarm oder zimmerwarm servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Das Problem bei einem Extradicken Apfelkuchen ist, dass die Apfelfiil-
lung beim Backen haufig viel Saft abgibt und den Boden aufweicht
(weshalb dieser dann nicht braunt). Ein weiteres Problem ist der Hohl-
raum zwischen den zusammenfallenden Apfeln und dem Teigdeckel,
der es unmdglich macht, den Kuchen in schone Stiicke zu schneiden.
Die Stiicke unseres Kuchens sollten schon dick sein, prall mit saftigen
Apfeln gefiillt und sauber eingefasst von wunderbar buttrigem und
blattrigem Teig. Durch sanftes Vorgaren bekommt man das Problem der
schrumpfenden Apfel gut in den Griff, auRerdem tritt beim Backen we-
niger Saft aus — so bleibt der Kuchenboden unten schon trocken und
nimmt perfekt Farbe an.

DIE APFEL VORGAREN Fiir einen Extradicken Apfelkuchen
brauchen Sie eine Menge Apfel. Leider wird die Fiillung bei dieser
Menge ziemlich fliissig und der Boden weicht auf. Ganz zu schweigen
davon, dass die Apfel im Backofen zusammenfallen und so eine riesige
Hohle zwischen Fiillung und Teigdeckel entsteht. Sanftes Vorgaren der
Apfel I6st diese Probleme und hat dariiber hinaus noch folgenden Vor-
teil: Mit vorgekochten Apfeln ist fiir die Fiillung kein zusatzliches Ver-
dickungsmittel notig, das womdglich den Eigengeschmack der Apfel
schwachen wiirde. (Siehe Kasten rechts ,Nie wieder schrumpfende
Apfel im Kuchen”).

NUR SANFT ERHITZEN Auch wenn es verfiihrerisch sein mag,
die Hitze hochzudrehen, um maglichst schnell moglichst viel Fliissigkeit
verdampfen zu lassen, sollten Sie es besser nicht tun. Werden die Apfel
zu heil vorgegart, sind sie im fertigen Kuchen garantiert mehlig weich.
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: NIE WIEDER
SCHRUMPFENDE APFEL IM KUCHEN

Gart man Apfel vor, behalten sie im Kuchen gut ihre Form
und fallen beim Backen nicht zusammen.

Fiillt man einen extradicken Kuchen einfach mit rohen Apfeln,
sacken diese beim Backen stark zusammen und lassen unter
dem Teigdeckel einen groRen Hohlraum zuriick. Das Problem
I4sst sich durch Vorgaren der Apfel I5sen, denn dadurch blei-
ben sie im Backofen deutlich formstabiler.

Es mag iiberraschen, aber beim Vorgaren geschieht Folgendes:
Durch langsames, sanftes Erhitzen wird das Pektin der Apfel in
eine hitzebestandige Form umgewandelt, sodass die Apfel
beim Backen nicht zerfallen. (Dieses Phdnomen und seine
formstabilisierende Wirkung kann man sich ganz dhnlich auch
fir Gemiise zunutze machen, wie in Konzept 2.5 in Buch 2 be-
schrieben.) Entscheidend ist, die Temperatur der Apfel wéh-
rend dieser Vorgarphase unter 60 °C zu halten. In einer Pfanne
ist das nur schwer mdglich, deshalb ist es ratsam, die Apfel zu-
sammen mit den wiirzenden Zutaten in einen groRen dickwan-
digen Brater zu geben und diesen langsam mit geschlossenem
Deckel zu erhitzen.

DIE LOSUNG
Vorgegarte Apfel.

DAS PROBLEM
Rohe Apfel fallen zusammen und
hinterlassen einen Hohlraum.

Gart man sie dagegen schon sanft vor, geben sie gemachlich Wasser
ab, wahrend sie gleichzeitig eine festere Struktur bekommen. Backt
man die Apfel anschlieBend im Kuchen, behalten sie gut ihre Form
(dhnlich wie beim Vorgaren von Gemiise, siehe Buch 2, Konzept 2.5).
ZWEI APFELSORTEN, KAUM GEWURZE Wir mgen sauerli-
che Apfelsorten wie Granny Smith und Empire, da sie schon ,spritzig”
sind. Nimmt man allerdings ausschlieBlich diese Sorten, wird der Ge-
schmack etwas eindimensional. Mehr Komplexitat erreicht man durch
Kombination mit einer siiflicheren Sorte, zum Beispiel Golden Delicious
oder Braeburn. Aber nicht nur der Geschmack der Apfel muss stimmen,
sondern auch die Textur. Miirbe Sorten wie MclIntosh sind schon nach
der sanften Vorgarphase breiig. Hat man die richtige Sortenkombinati-
on, muss man die Apfel kaum noch wiirzen. Fiir ein etwas breiteres
Aromenspektrum mischen wir dem weilen Zucker etwas braunen un-
ter, dazu kommt noch eine Prise Salz und ein Spritzer Zitronensaft (erst
nach dem Vorgaren hinzugefiigt, damit die Aromen besser erhalten
bleiben). Auch ein Hauch Zimt passt hervorragend.
LUFTUNGSSCHLITZE IN DEN TEIGDECKEL SCHNEIDEN Da
Apfel weit weniger Saft enthalten als Heidelbeeren und wir auRerdem
die komplette Apfelmenge vorgaren, sind vier Schlitze im Deckel mehr
als ausreichend, um den Dampf entweichen zu lassen. Bestrichen mit
Eiwei und mit Zucker bestreut, glanzt unser Kuchen aufs Schonste.
ERST HEISS, DANN KUHL Wir heizen den Ofen zunéchst auf
220°C vor, bevor wir den Kuchen auf ein heiBes Backblech auf der un-
tersten Schiene stellen. So wird die Form blitzschnell von unten heiR,
und der Boden braunt schon und weicht nicht durch. Nach einer Weile
verringern wir die Temperatur auf 190 °C und backen den Kuchen fertig.
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GLUTENMINIMIERUNG IN DER PRAXIS:
EMPANADA

Empanadas konnen unglaublich aufwendig zuzubereiten sein. In vielen Rezepten wird das Fleisch zunachst
stundenlang geschmort. Dann geht es an den Teig, der auch so seine Tiicken hat. SchlieRlich miissen Dutzen-
de kleiner Teigtaschen geformt und gefiillt und anschlieRend in mehreren Durchgangen frittiert werden. Das
war uns zu viel Arbeit. Als erste VereinfachungsmaRBnahme werfen wir das Schmoren iiber Bord und begniigen
uns mit gehacktem Rindfleisch, das nur angebraten werden muss, auBerdem backen wir die Empanadas statt
sie zu frittieren. Indem wir groRere Empanadas machen, verringert sich der Aufwand weiter. Und schlieRlich
der Teig — hier kommt uns unsere Erfahrung mit Miirbteighdden sehr zugute.

RINDFLEISCH-EMPANADAS
(FUR 12 EMPANADAS, 4 BIS 6 PORTIONEN)

Der Alkohol ist entscheidend fiir die Textur des Teigs und
schmeckt nicht durch - ersetzen Sie ihn auf keinen Fall. Masa
Harina, ein mexikanisches Maismehl, bekommen Sie in stid-
amerikanischen Lebensmittelldden, Sie kobnnen Masa Harina
aber auch durch normales Mehl der Type 550 ersetzen (die

Gesamtmehlmenge betrdgt dann 560g).

1 Scheibe
2EL +125ml
4509

1EL
2

4
1TL
YaTL
1 Prise
4EL
2
50g
509
4TL

425¢
140g
1EL
21L

FUR DIE FULLUNG
Sandwichtoast, in Viertel gerissen
salzarme Gefliigelbriihe
Rinderhackfleisch (15 % Fett)

Salz und Pfeffer

Olivendl

Zwiebeln, fein zerkleinert
Knoblauchzehen, fein gehackt
gemahlener Kreuzkiimmel
Cayennepfeffer

gemahlene Gewiirznelken

frisches Koriandergriin, fein gehackt
hart gekochte Eier, grob zerkleinert
Rosinen, grob zerkleinert

griine Oliven, ohne Stein, grob zerkleinert
Apfelessig

FUR DEN TEIG
Mehl (Type 550)
Masa Harina
Zucker

Salz

1709

120ml
120ml
5EL

Butter, gekiihlt und in 1-1,5cm groRe Stiicke
geschnitten

kalter Wodka oder Tequila

kaltes Wasser

Olivendl



1. FUR DIE FULLUNG: Das Brot zusammen mit 2EL Briihe
in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) zu einer Paste
pirieren (rund 5 Sekunden; dabei zwischendurch falls not-
wendig die an der Schiisselwand haftende Masse nach un-
ten streichen). Das Fleisch, % TL Salz und % TL Pfeffer hinzu-
figen und die Maschine 6- bis 8-mal kurz betdtigen, bis
alles gut vermengt ist.

2. In einer beschichteten Pfanne (¢30cm) auf mittle-
rer bis hoher Stufe das Ol erhitzen, bis es sich kriauselt. Die
Zwiebeln darin unter hdufigem Rihren etwa 5 Minuten an-
braten, bis sie anfangen zu brdaunen. Knoblauch, Kreuz-
kiimmel, Cayennepfeffer und Nelken einrithren und etwa 1
Minute mitgaren, bis es aromatisch duftet. Die Hackfleisch-
mischung dazugeben, mit einem Holzkochloffel in 2,5cm
grof3e Stlicke zerteilen und rund 7 Minuten mitbraten, bis
das Fleisch Farbe angenommen hat. 125 ml Briihe angiefien
und das Ganze 3 bis 5 Minuten kocheln lassen, bis der Pfan-
neninhalt noch feucht, aber nicht mehr nass ist. Die Mi-
schung in eine Schiissel geben und etwa 10 Minuten abkiih-
len lassen. Koriandergriin, Eier, Rosinen, Oliven und Essig
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kiihl-
schrank etwa 1 Stunde abkiihlen lassen, bis die Mischung
kalt ist. (Die Fiillung kann bis zu 2 Tage gekiihlt aufbewahrt
werden.)

3. FUR DEN TEIG: Ein Drittel des Mehls, die Masa Harina,
den Zucker und das Salz kurz in der Kiichenmaschine (mit
Schneideinsatz) vermischen (Maschine dazu etwa 2-mal
kurz betétigen). Die Butter hinzufiigen und die Maschine
etwa 10 Sekunden laufen lassen, bis eine feinkdrnige Masse
(wie nasser Sand) entstanden ist. Das restliche Mehl dazu-
geben und die Maschine 4- bis 6-mal kurz betdtigen, bis die
Masse gleichmif3ig in der Schiissel verteilt ist. Die Masse in
eine grof3e Schiissel umfiillen.

4. Den Wodka und das Wasser tiber die Masse traufeln.
Die Masse mit den Hianden vermengen, bis ein klebriger,
zusammenhdngender Teig entsteht. Den Teig halbieren
und jede Teighilfte in 6 gleich grof3e Stiicke zerteilen. Die
Teigstiicke auf einen Teller legen, mit Frischhaltefolie abde-
cken und etwa 45 Minuten (maximal 2 Tage) in den Kiihl-
schrank stellen, bis sie fest sind.

5. EMPANADAS FULLEN: Zwei Backbleche in den Ofen
schieben (zweite Schiene von oben bzw. unten) und den
Backofen auf 220°C vorheizen. Die Teigstiicke aus dem
Kiihlschrank holen und auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache jeweils circa 3mm dick zu runden Scheiben (@15 cm)
ausrollen. Die fertig ausgerollten Teigscheiben mit Frisch-
haltefolie abdecken, wahrend man die restlichen Teigstii-
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cke ausrollt. Die Empanadas nacheinander wie folgt fiillen
und zusammenklappen: 1 Suppenkelle Fiillung mittig auf
den Teig platzieren. Den Teigrand mit Wasser einstreichen,
dann den Teig in der Mitte zusammenklappen. Falls notig,
den Rand der Empanada sauber zurechtschneiden, dann
gut zusammendriicken. Den Rand mit einer Gabel riffeln
und gut ,versiegeln (Empanadas kénnen bis einschlief3-
lich Schritt 5 vorbereitet werden und dann gut in Frisch-
haltefolie eingeschlagen bis zu 2 Tage gekiihlt aufbewahrt
werden.)

6. BACKEN: Jeweils 2EL Ol auf die heifien Backbleche
traufeln und die Bleche fir 2 Minuten zuriick in den Ofen
schieben. Die Empanadas mit dem restlichen 1EL Ol be-
streichen. Vorsichtig jeweils 6 Empanadas auf ein Blech le-
gen. Die Empanadas 25 bis 30 Minuten backen, bis sie satt
braun und knusprig sind, dabei nach der Hilfte der Back-
zeit die Bleche vertauschen und um 180 Grad drehen. Die
Empanadas etwa 10 Minuten auf einem Kuchengitter ab-
kithlen lassen und servieren.

RINDFLEISCH-EMPANADAS MIT MAIS UND
SCHWARZEN BOHNEN

Die Rosinen weglassen und stattdessen in Schritt 2 zusam-
men mit den Zwiebeln 100g Mais und 100g schwarze Boh-
nen aus der Dose (abgespiilt) hinzufiigen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Was herzhafte Gerichte im Teigmantel angeht, sind Empanadas — die
stidamerikanische Variante der britischen pasties (Teigtaschen mit
Fleischfiillung) — kaum zu toppen: eine saftige, kostlich wiirzige Fiillung
umhiillt von zartem, aber knusprigem Backwerk. Aber die meisten Em-
panada-Rezepte sind sehr zeitaufwendig und umstandlich. Unser Ziel
war ein vereinfachtes Rezept, das ein vollwertiges und schmackhaftes
Abendessen ergibt. Um das zu erreichen, verbessern wir die Rinder-
hackfiillung mit Zwiebeln und Knoblauch, einigen ausgewahlten Ge-
wiirzen sowie einer Paste aus Brot und Gefligelbriihe. Fiir die Teigta-
schen verwenden wir eine lateinamerikanisch angehauchte Version un-
seres Sicher gelingenden Miirbteigs.

SAFTIGE FULLUNG Mit Rinderhack liegen die Empanadas deut-
lich schneller auf dem Teller, als wenn man ein zéhes Stiick Rindfleisch
erst stundenlang zart schmoren muss. Der Nachteil von Hackfleisch ist
allerdings, dass es leicht trocken wird. Dagegen hilft eine Panade (aus
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: LUFTFEUCHTIGKEIT
UND MEHL

Eine kurzzeitige Erhohung der Luftfeuchtigkeit hat keinen
Einfluss auf Mehl.

Viele Backexperten behaupten, dass sich die Backeigenschaf-
ten von Mehl éndern, je nachdem, ob man an einem besonders
trockenen oder besonders feuchten Tag backt. Wir hatten da
so unsere Zweifel und haben die Sache bei der Entwicklung
unseres Sicher gelingenden Miirbteigs mit einem Versuch ge-
nauer unter die Lupe genommen. Dazu haben wir eine luft-
dichte Klimakammer konstruiert, in der wir die Luftfeuchtigkeit
prazise regeln konnten und mit der wir so die Moglichkeit hat-
ten, verschiedene Witterungsverhaltnisse zu simulieren. In die-
ser Kammer haben wir Miirbteighdden bei extrem niedrigem
Luftfeuchtegrad (unter 25 Prozent; trockener als Phoenix im
Hochsommer oder ein durchschnittliches Biiro mit Klimatisie-
rung) und extrem hohem Luftfeuchtegrad (iiber 85 Prozent;
feuchter als New Orleans zur Regenzeit) zubereitet. Den Deckel
der Mehldose haben wir stets schon acht Stunden vor Backbe-
ginn abgenommen. In allen Versuchsdurchldufen ist das Ge-
wicht des Mehls annahernd konstant geblieben, die Schwan-
kungsbreite hat weniger als 0,5 Prozent betragen. Die fertig
gebackenen Boden waren sensorisch nicht zu unterscheiden.
Wenn ein gelegentlicher schwiiler Tag keinen Unterschied
macht — wie sieht es dann aus, wenn man Mehl {iber einen
langeren Zeitraum erhohter Luftfeuchtigkeit aussetzt? Laut
Aussage eines groBen Mehlherstellers kann Mehl in seiner Ori-
ginalpapiertiite (egal ob gedffnet oder ungedffnet) bis zu 5 Pro-
zent seines Gewichts an Feuchtigkeit aufnehmen, wenn man
es mehrere Monate bei sehr hoher Luftfeuchtigkeit lagert. Das
Problem lasst sich allerdings leicht umgehen: Schiitten Sie das
Mehl gleich nach dem Kauf in einen luftdicht schlieRenden Be-
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halter.

Brot und Gefliigelbriihe), mit der das Fleisch schon saftig bleibt. (Mehr
tiber Panaden erfahren Sie in Buch 1, Konzept 1.15.)
VIEL AROMA, UND ZWAR SCHNELL Wir braten die Zwiebeln

an und geben dann den Knoblauch und die Gewiirze dazu. Letztere ent-
falten so ihr ganzes Aroma (siehe Buch 2, Konzept 2.9). So entsteht in-

nerhalb weniger Minuten eine wunderbar wiirzige Geschmacksbasis

fiir das Rindfleisch. Weitere geschmacklich spannende Impulse bekom-

men die Empanadas durch Oliven (salzig), Rosinen (siiR), Essig (sauer)

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO LASST SICH DIE
SCHALE VON HART GEKOCHTEN EIERN AM BESTEN
ENTFERNEN

Schrecken Sie hart gekochte Eier in Eiswasser ab, damit sie
sich besser schélen lassen.

Um die beste Methode zum Eierpellen zu ermitteln, haben wir
an insgesamt 120 hart gekochten Eiern jeden vermeintlichen
Eierschaltrick ausprobiert, den wir finden konnten. Das Ergeb-
nis: Ubliche Tipps wie Schalen unter flieRendem Wasser und
Aufschlagen am flachen Ende (wo die Luftblase sitzt, die es
einfach macht, das erste Stiick Schale zu entfernen) funktio-
nieren durchaus gut, aber nur mit einer Methode lassen sich
Eier wirklich perfekt einfach schalen: Schrecken Sie sie sofort
nach dem Kochen in Eiswasser ab.

Der Grund: Wahrend ein Ei gart, verklebt nach und nach die
auBerste Proteinschicht des Eiklars mit der Schale. Ein hart ge-
kochtes Ei bendtigt bei Zimmertemperatur und selbst unter
flieRendem kalten Wasser relativ lange, um abzukiihlen, wo-
durch das heiRe Eiklar viel Zeit hat, sich fest mit der Schalen-
haut und der auReren Schale zu verbinden. Nur Abschrecken
in Eiswasser bringt diesen Verklebungsprozess abrupt zum
Stoppen. AuRerdem sorgt die plotzliche Kalte dafiir, dass sich
das EiweiR zusammenzieht und von der Schale |6st, wodurch
sich das Ei einfach pellen lasst, ohne dass man dabei das Ei-
weild beschadigt. (Mehr tiber hart gekochte Eier ist in Buch 1,
Konzept 1.1 nachzulesen.)

—— e

und hart gekochte Eier (gehaltvoll). Dazu kommt noch Koriandergriin
fiir eine frische, krauterige Note.

MASA STATT MEHL Normaler Miirbteig hat uns fiir Empana-
das nicht tiberzeugt — sie erinnerten damit zu sehr an britische pasties.
Wir ersetzen einen Teil des Mehls durch Masa Harina, einem aus ge-
trocknetem Maisteig gewonnenen Mehl, aus dem mexikanische Tortil-
las und Tamales gebacken werden. Fiir unseren Miirbteig ist Masa Ha-
rina eine eher ungewdhnliche Zutat, aber sie verleiht dem Empanada-
Teig eine schon nussige Note und eine grobere Textur. Und damit an
Vorteilen noch nicht genug: Weniger Weizenmehl im Teig bedeutet
weniger Gluten, und weniger Gluten bedeutet, dass wir kein Pflanzen-
fett bendtigen (um den Teig weich und zart zu machen). Stattdessen
verwenden wir ausschlieRlich Butter als Fett, was fiir den Geschmack
ein Gewinn ist. Den Wodka behalten wir bei (Tequila funktioniert aber
genauso gut).



AUSROLLEN, FULLEN, VERSCHLIESSEN Fiir die Empanada-
Teigtaschen halbieren Sie zunachst den Teig und zerteilen jede Halfte
in sechs gleich groRe Stiicke. Rollen Sie die Stiicke dann rund aus
(15¢m), etwa 3mm dick. Nachdem Sie etwa eine Suppenkelle Fiill-
masse auf jede Teigscheibe gegeben haben, bepinseln Sie den Rand
mit Wasser. Zum Schluss falten Sie die Scheiben zu Taschen zusam-
men und driicken den Rand mit einer Gabel ein, sodass er gut zusam-
menhalt.

GEBACKEN, ABER WIE FRITTIERT Die meisten Miirbkuchen-
Deckel (und Empandas) werden vor dem Backen mit Ei bestrichen, da-
mit sie schon glanzen. Wir konnen Zutaten, die lediglich die Optik ver-
bessern, wenig abgewinnen, es sei denn, sie verbessern gleichzeitig
die Textur oder den Geschmack. Wir nehmen deshalb etwas 0l — das
lasst den Teig glanzen und macht ihn zusatzlich noch knuspriger. Auch
um die Unterseite der Empanadas kiimmern wir uns — wir heizen das
Backblech vor und betraufeln es mit OI. Das Ergebnis ist ein perfekt
knuspriger Teigmantel fiir unsere schmackhafte Fiillung — so knusprig,
dass man fast meinen konnte, wir hatten die Empanadas frittiert.

I(ONZEPT 3.7 MURBER KUCHENTEIG MIT WODKA 115
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BROTMEHL VS. KUCHENMEHL

Starke-

kﬁgelchen\'
. Protein-
strang

BROTMEHL Mehl Type 550 (auch
Mehl der Type 812) enthélt viel
Protein und dafiir relativ wenig
Starke. Es ist extra so zusammen-
gestellt, damit sich mdglichst viel
Gluten bildet, das fiir elastisch-
festes Brot sorgt.

®@ o
® & ¢

KUCHENMEHL Mehl der Type 405
enthalt mehr Stérke, dafiir weni-
ger Protein. Beim Backen bildet

sich darin weniger Gluten als im
proteinreicheren Brotmehl.

KONZEPT 3.8

ZART-LUFTIGES GEBACK MIT

PROTEINARMEM MEHL

Wie wir in Konzept 3.4 erfahren haben, lasst zu viel Gluten Muffins, Bananenbrot und
ahnliche Gebacke zah werden. Man verhindert dies, indem man den Teig maglichst
wenig vermischt, denn so bildet sich weniger Gluten. Fiir trockenere Teigrezepturen,
zum Beispiel Cookie-Teig, funktioniert das jedoch nicht, und fiir andere Teige ist die
Minimierung der Glutenbildung schlicht nicht ausreichend. In diesen Fallen muss

man auf eine andere Mehlsorte ausweichen.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Wahrend Muffins oder Bananenbrot ruhig eine
etwas festere Konsistenz haben durfen, muss
ein Schichtkuchen wirklich zart sein. Ebenso
durfen viele Cookie-Sorten ruhig ein wenig hart
sein, klassisches Shortbread dagegen sollte
formlich auf der Zunge zerschmelzen. Um
wirklich superzarte Kuchen und Cookies zu ba-
cken, darf der Teig von Anfang an nur wenig
Protein enthalten. Weniger Protein bedeutet
weniger Gluten, also weniger von dem Stoff,
der Kuchen, Geback und Brot Struktur gibt und
der in grofl3er Menge fiir eine fest-zahe Textur
sorgt. Viele Kuchenrezepte sehen Mehl der Ty-
pe 405 vor, da es wesentlich weniger Protein
als Mehl der Type 550 enthélt. Andere Rezepte
wiederum setzen einfache, aber wirkungsvolle
Techniken ein, um den Proteingehalt von Mehl
zu senken.

Mehl der Type 550 hat einen relativ ho-
hen Proteingehalt von 10 bis 13 Prozent, der
herstellerabhangig ist. Mehl mit der Type 812,
das besonders fir dunkle Brote verwendet
wird, da damit besonders viel Gluten entsteht,
hat einen Proteinanteil von 12 bis 14 Prozent.
Mehl der Type 405 hat lediglich bis zu 11 Pro-
zent Protein. Da der Proteingehalt vom Herstel-
ler abhangt, versuchen Sie bei leichten und luf-
tigen Kuchen 405er-Mehl mit einem besonders
niedrigen Proteingehalt zu kaufen. (Siehe , Wa-
renkunde Mehl” auf Seite 70.)

405er-Mehl wird aus weichem Winter-
weizen gemahlen, wobei nur der innere Kern
des Mehlkorpers verarbeitet wird, da dieser
sich besonders fein mahlen lasst. Es fuhlt sich
feiner an als 550er-Mehl und nimmt aufgrund
seiner feinen Kornung Fett und Wasser leichter
auf als 550er, das aus einem Mix aus hartem
Sommerweizen und weichem Winterweizen
gewonnen wird. Weicher Winterweizen enthalt
mehr Starke und weniger Protein, weshalb sich
darin weniger Gluten bildet.

DAS EXPERIMENT

Um zu zeigen, wie wichtig proteinarmes Mehl
flr zartes Geback ist, haben wir etwas regel-
recht ,,Verbotenes” getan: Wir haben drei Lufti-
ge Gelbe Schichtkuchen (Seite 118) mit 812er-
Mehl statt mit 405er-Mehl gebacken. Zum Ver-
gleich haben wir drei weitere Kuchen genau
nach Rezept gebacken. Zusatzlich haben wir
uns einen einfachen Belastungstest fir die
Kuchen ausgedacht: Wir haben aus jedem
Kuchen eine 20x5cm grofde Platte herausge-
schnitten und sie als ,Briicke” tber zwei Auf-
laufformchen gelegt. Dann haben wir gewar-
tet, bis sie unter dem eigenen Gewicht zusam-
mengebrochen sind, und uns die Zeit notiert.



DAS ERGEBNIS

Laut Aussage der Testesser war es eine der ein-
fachsten Verkostungen, um die wir sie je gebe-
ten haben. Alle haben die Probe mit 812er-
Mehl nur kurz in die Hand genommen und so-
fort die unangenehm zahe und feste Textur
bemangelt. Die Probe mit dem 405er-Mehl da-
gegen war zart und ist im Mund formlich zer-
schmolzen. Unser Belastungstest hat das Urteil
der Testesser bestatigt: Die Probe mit Brotmehl
war auch nach einer halben Stunde noch nicht
durchgebrochen (und hatte wahrscheinlich
auch noch langer gehalten, wenn wir gewartet
hatten), wahrend die Probe mit Kuchenmehl
bereits nach funf Minuten eingeknickt ist.

DIE ERKENNTNIS

Nach dem Versuch ist klar, dass der Proteinge-
halt des Mehls ein wichtiger Faktor ist, um die
Glutenbildung zu minimieren und somit super-
zarte Kuchen zu backen.

Da 812er-Mehl 12 bis 14 Prozent Protein
enthalt, 405er-Mehl aber nur bis zu 11 Prozent,
wird das Glutennetzwerk eines Kuchens, den
man mit 812er-Mehl backt, ungleich fester.
Kein Wunder also, dass ein Luftiger Gelber
Schichtkuchen mit 812er-Mehl alles andere als
zart wird.

KONZEPT 3.8

17

SO WIRKT SICH DER PROTEINGEHALT VON MEHL
AUF DIE FESTIGKEIT VON KUCHEN AUS

MEHL TYPE 812
Der Kuchen aus proteinreichem Brotmehl war zéh und ziemlich robust. Er
hat sein eigenes Gewicht 30 Minuten gehalten.

MEHL DER TYPE 405
Mit proteinarmem Kuchenmehl ist der Kuchen herrlich zart geworden.
Schon nach 5 Minuten ist er unter dem eigenen Gewicht zerbrochen.
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PROTEINREDUZIERUNG IN DER PRAXIS:

KUCHEN

Fiir Kuchen, die zart und fluffig sein sollen, sorgt man am einfachsten mit proteinarmem Kuchenmehl dafiir,

dass sich im Teig moglichst wenig Gluten bildet.

LUFTIGER GELBER SCHICHTKUCHEN

MIT SCHOKO-FROSTING
(FUR 10 BIS 12 PORTIONEN)

Lassen Sie erst alle Zutaten Zimmertemperatur annehmen,
bevor Sie mit der Zubereitung des Rezepts beginnen. Die
Backformen sollten einen mindestens 5 cm hohen Rand ha-
ben. Fiir das Frosting kénnen Sie statt Milchschokolade auch
Bitterschokolade nehmen; uns schmeckt Milchschokolade
aber besser. Lassen Sie die Schokolade auf 30 bis 38 °C abkiih-
len, bevor Sie sie in die Buttermischung riihren.

FUR DEN KUCHEN

280g Mehl (Type 405)
1%TL  Backpulver
Y4TL  Natron
%TL  Salz
350g Zucker
240ml  Buttermilch (zimmerwarm)
140g Butter, zerlassen und abgekiihlt

3EL  Pflanzendl
2TL  Vanilleextrakt
6 Eigelb (Gr. M, zimmerwarm)
3 Eiklar
1Prise  Weinstein

FUR DAS FROSTING

280g Butter, weich (20°C)
110g  Puderzucker
659 Kakaopulver (alkalisiert)
1Prise  Salz
180ml heller Maissirup

1TL  Vanilleextrakt
230g  Milch- oder Bitterschokolade, geschmolzen und

abgekiihlt

1. FUR DEN KUCHEN: Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Zwei runde Backformen (¢ 23 cm) ausfetten und mit einem
passenden runden Stiick Backpapier auslegen. Das Backpa-

pier fetten und die Formen bemehlen. Mit einem Schnee-
besen das Mehl, Backpulver, Natron, Salz und 300g Zucker
in einer groflen Schiissel vermischen. In einer mittelgro-
Ben Schiissel die Buttermilch, die zerlassene Butter, das Ol,
den Vanilleextrakt und die Eigelbe vermengen.

2. Die Eiklar mit dem Weinstein in der Kiichenmaschi-
ne (mit Schlagbesen) etwa 1 Minute bei niedriger bis mittle-
rer Geschwindigkeit schlagen, bis sie schaumig sind. Die
Geschwindigkeit auf mittlere bis hohe Stufe stellen und die
Eiklar etwa 1 Minute weiterschlagen, bis weicher Eischnee
entsteht. Langsam 50g Zucker dazuschiitten und den Ei-
schnee 2 bis 3 Minuten weiterschlagen, bis er glanzend ist
und sich stabile Spitzen bilden. In eine Schiissel umfiillen
und beiseitestellen.



I(ONZEPT 3.8 ZART-LUFTIGES GEBACK MIT PROTEINARMEM MEHL

3. Die Mehlmischung in die Schiissel der Kiichenma-
schine geben und das Gerit auf niedrige Stufe stellen. Lang-
sam die Buttermischung dazugiefen und etwa 15 Sekun-
den kurz vermischen (es sollten noch ein paar trockene
Mehlschlieren zu sehen sein). Die an der Schiisselwand haf-
tende Masse nach unten streichen. Den Teig auf niedriger
bis mittlerer Geschwindigkeitsstufe 10 bis 15 Sekunden
ganz glatt rihren.

4. Mit einem Teigschaber ein Drittel des Eischnees in
den Teig einriihren, dann die restlichen zwei Drittel behut-
sam unterheben, bis keine weif3en Schlieren mehr zu sehen
sind. Den Teig zu gleichen Teilen auf die beiden Backfor-
men verteilen und glatt streichen. Die Formen leicht auf-
stofRen, um Luftblasen zu entfernen.

5. Die beiden Kuchenhilften 20 bis 22 Minuten auf der
mittleren Schiene backen, bis an einem mittig eingestoche-
nen Zahnstocher beim Herausziehen keine Kriimel mehr
kleben. In der Form auf einem Kuchengitter etwa 10 Minu-
ten abkiihlen lassen. Dann die Kuchen aus den Formen 16-
sen und das Backpapier abziehen. Vor dem Auftragen des
Frostings etwa 2 Stunden komplett abkiihlen lassen. (Die
abgekiihlten Kuchenhilften kdnnen in Frischhaltefolie ein-
geschlagen bei Zimmertemperatur bis zu einem Tag aufbe-
wahrt werden. Gut in Frischhaltefolie verpackt und zusétz-
lich mit Alufolie umwickelt, kdnnen sie bis zu einem Monat
eingefroren werden. Die Kuchenhilften in der Folie bei
Zimmertemperatur auftauen lassen, dann das Frosting
auftragen.)

6. FUR DAS FROSTING: Die Butter, den Zucker, das Ka-
kaopulver und das Salz in der Kiichenmaschine (mit
Schneideinsatz) etwa 30 Sekunden glatt vermischen (Mas-
se dabei nach Bedarf nach unten streichen). Den Maissirup
und den Vanilleextrakt dazugeben; die Maschine 5 bis 10
Sekunden betitigen, bis alles gerade eben vermischt ist.
Die Masse an der Schiisselwand nach unten streichen. Die
Schokolade dazugiefRen, dann die Maschine 10 bis 15 Se-
kunden laufen lassen, bis das Frosting glatt und cremig ist.
(Das Frosting kann bis zu 3 Stunden bei Zimmertempe-
ratur beiseitegestellt oder bis zu 3 Tage im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Das gekiihlte Frosting vor der Weiter-
verarbeitung eine Stunde bei Zimmertemperatur warm
werden lassen.)

7. ZUSAMMENSETZEN DES KUCHENS: Den Rand einer Ku-
chenplatte mit 4 Backpapierstiicken belegen, damit die
Platte sauber bleibt. Eine der beiden Kuchenhailften mittig
auf die Platte legen. Etwa 360ml Frosting in die Kuchen-
mitte geben und mit einer Winkelpalette oder einem

Teigspatel gleichmidfig dick darauf verstreichen. Dann die
zweite Kuchenschicht daraufsetzen und an der unteren
Schicht ausrichten. Die Oberseite wie oben beschrieben
mit Frosting bestreichen, das Frosting jedoch etwas tiber
den Rand nach unten ziehen. Mit dem Rest des Frostings
die Seiten des Kuchens bestreichen. Mit der Kante der Win-
kelpalette oder des Teigspatels ringsum das Frosting glét-
ten, dabei zu dicke Stellen einebnen. Alternativ kann man
das Frosting ringsum mit einem Loffel dekorativ struktu-
rieren; dazu wiederholt die Riickseite eines Teeloffels in
die Creme driicken und mit einer Drehbewegung abheben.
Vorsichtig die Backpapierstiicke unter dem Kuchen her-
vorziehen. (Der fertige Kuchen kann bis zu einem Tag ge-
kiihlt aufbewahrt werden. Rechtzeitig vor dem Servieren
aus dem Kiihlschrank nehmen, damit er Zimmertempera-
tur annimmt.)

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Mit Fertigmischungen erhalt man bekanntermaBen Kuchen mit unver-
gleichlich leichter Textur. Unser Ziel war ein noch leichterer, noch lufti-
gerer Kuchen — aber ohne chemische Zusatzstoffe. Chiffon Cake ist ein
guter Ausgangspunkt; er ist unglaublich ,fluffig”, leicht federnd und
dazu auch noch saftig. Die filigrane Textur bringt allerdings den Nach-
teil mit sich, dass Chiffon Cake — anders als Kuchen mit Butter — viel zu
fragil fiir ein richtig tppiges Frosting ist. Unser Rezept kombiniert die
beiden Kuchentypen. Drei Zutaten sind entscheidend fiirs Gelingen: Ei-
schnee, Buttermilch und eine Mischung aus zwei Fetten. Beim Frosting
sparen wir nicht mit Kakaopulver, damit es auch wirklich nach Schoko-
lade schmeckt; Maissirup verleiht ihm Glanz und macht es schon glatt.

BACKMISCHUNGEN M DETAIL Mittlerweile pragen haufig
Backmischungen das Bild in Supermarktregalen. Viele dieser Mixturen
basieren auf einer Reihe von chemischen Hilfsmitteln, um den Kuchen
zart und voluminds zu machen. Mit Emulgatoren wie beispielsweise
Mono- und Diglyceriden wird die Wirkung der Triebmittel optimiert, so-
dass der Kuchen hdher aufgeht und lockerer wird. Gehartetes Fett sorgt
fiir garantierte Zartheit, da es anders als Butter kein Wasser enthalt.
(Der Wasseranteil von Butter verstarkt die Glutenbildung.) Wir wollten
das Gleiche erreichen, aber mit rein natiirlichen Zutaten.

EISCHNEE SCHLAGEN Mit der umgekehrten Aufschlagmethode
(Konzept 3.10) erhalt man einen wunderbar zarten Kuchen, der aber lei-
der nicht hoch und luftig ist. Fiir Letzteres bedarf es, wie wir entdeckt
haben, einer Technik bzw. Zutat, wie sie auch bei Chiffon Cake und An-
gel Food Cake zum Einsatz kommt. Wir nehmen die iiblichen Zutaten
fiir einen butterhaltigen Kuchen, vermengen sie aber nach Art eines
Chiffon Cakes: Erst vermischen wir getrennt die trockenen und fliissi-
gen Zutaten, dann fiihren wir sie zusammen, und zum Schluss heben
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
SO KOMMT DAS GELB INS EIGELB

Die Farbe des Dotters hangt davon ab, womit das Huhn
gefiittert wurde.

Als wir an unserem Rezept fiir Luftigen Gelben Schichtkuchen
gearbeitet haben, ist uns aufgefallen, dass der Kuchen seinem
Namen nicht gerade alle Ehre machte — er war eher weil als
gelb. Als wir uns die verwendeten Eier — normale Supermarkt-
eier —naher angesehen haben, war uns klar, warum: Die Dot-
ter waren blass gelb. Ein Vergleich mit frisch auf dem Markt
gekauften Eiern aus Freilandhaltung brachte einen deutlichen
Unterschied zutage: Die Dotter der Freiland-Eier zeigten eine
ungleich sattere Tonung. Wie kommt es zu der unterschiedli-
chen Farbung? Tatsachlich bestimmt die Nahrung des Huhns
die Dotterfarbe. Ist das Dotter satt goldgelb, hat das Huhn viele
Carotinoide zu sich genommen. Diese Substanzen finden sich
in zahlreichen Pflanzen, die ein echtes Freilandhuhn frisst,
wahrend es drauBen herumlauft.

Fiir unseren Kuchen macht es geschmacklich keinen Unterschied, ob er
mit blassen oder sattgelben Eidottern zubereitet wird; der Unterschied
ist rein optischer Natur.

FRISCH VOM HOF

wir Einschnee unter. (Im Prinzip ist das nichts anderes als die 3-Pha-
sen-Methode aus Konzept 3.4, erganzt um das Unterheben von
Eischnee.) Mit dieser Methode wird unser Kuchen schén leicht und ist
gleichzeitig stabil genug, um eine dicke Schicht Frosting zu tragen.

ZWEI FETTE Nur mit Butter ist der Kuchen schon locker gewor-
den, er war aber fiir unseren Geschmack nicht saftig genug. Natiirlich
haben wir sofort an 01 als Alternative gedacht, da wir wissen, dass es
Kuchen noch saftiger macht als Butter. (Butter enthalt 16 Prozent Was-
ser, das im Ofen verdampft, wodurch der Kuchen trocken werden kann.)
Letztendlich hat uns eine Kombination aus beidem am meisten iiber-
zeugt: Mit 140g Butter und 3EL OI schmeckt der Kuchen immer noch
intensiv butterig und iiberzeugt gleichzeitig mit mehr Saftigkeit.

BUTTERMILCH STATT MILCH Zunachst wollten wir Milch ver-
wenden, aber als wir diese probehalber gegen Buttermilch ausge-
tauscht haben, wurde die Krume noch etwas feinporiger. Die saure But-
termilch verleiht unserem Kuchen auRerdem eine angenehme leicht
saure Note. (Damit der Kuchen mit der saurehaltigen Buttermilch wei-
terhin gut aufgeht, muss man allerdings die Backpulvermenge etwas
reduzieren und etwas Natron hinzufiigen. Siehe Konzept 3.5.)

ZUCKER HINZUFUGEN Durch das Pflanzendl ist der Kuchen
schon saftig geworden — aber wir wollten ihn auch noch etwas weicher
und zarter hinbekommen. Ein gern verwendeter ,Zartmacher” fiir Ku-
chen ist Zucker. Er bindet Wasser und verringert so die Proteinhydrata-
tion im Mehl, wodurch sich weniger Proteine zu einem Glutennetzwerk
formieren. 100 Zucker zusatzlich sind genau die richtige Menge.

KAKAOPULVER IST EIN MUSS Wir wollten ein ganz schlich-
tes Frosting aus Butter, Puderzucker (der sich besser auflost als norma-
ler Zucker und das Frosting deshalb nicht kdrnig macht) und ge-
schmolzener Schokolade. Fiir noch mehr Kakaoaroma fiigen wir echtes
Kakaopulver hinzu. Abgesehen vom merklich intensiveren Geschmack
fallt es im Frosting nicht weiter auf. Das liegt daran, dass die Fettkris-
talle der im Pulver enthaltenen Kakaobutter mit dem Fett der Butter
verschmelzen und die feinen Kérnchen des Kakaopulvers umschlieRen.
Letztere werden so nicht mehr als Feststoffe wahrgenommen. (Siehe
Konzept 3.13.)

AUF JEDEN FALL MAISSIRUP Selbst mit Puderzucker wird
das Frosting noch ganz leicht kérnig. Zwar lost sich Puderzucker deut-
lich besser auf als normaler Zucker, aber auch zum Auflésen von Puder-
zucker bedarf es Flussigkeit, und davon enthalt unser Butterfrosting
nicht gerade viel. Indem wir etwas Puderzucker durch Maissirup erset-
zen, lost sich der Zucker besser auf.
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CHIFFON CAKE
(FUR 12 PORTIONEN)

Wenn Ihre Angel-Food-Cake-Backform einen herausnehmba-
ren Boden hat, kann das Auslegen mit Backpapier entfallen.
Servieren Sie den Kuchen wie er ist oder mit Puderzucker

bestreut.
300g Zucker
150g Mehl (Type 405)
2TL  Backpulver
2TL  Salz
7  Eier (Gr. M, zimmerwarm), 2 ganz, 5 getrennt

180ml  Wasser
120ml  Pflanzendl

1EL  Vanilleextrakt
TL  Mandelextrakt
%»TL  Weinstein

1. Den Backofen auf 165°C vorheizen. Den Boden der
Angel-Foood-Cake-Backform (Fassungsvermogen 41) mit
Backpapier auslegen (Form nicht einfetten). Zucker, Mehl,
Backpulver und Salz in einer groflen Schiissel vermengen.
Mit einem Schneebesen die 2 Eier, die 5 getrennten Eigelbe,
Wasser, O], Vanille- und Mandelextrakt einrithren, bis der
Teig gerade eben glatt ist.

2. In der Kiichenmaschine (mit Schlagbesen) bei nied-
riger bis mittlerer Geschwindigkeit die 5 getrennten Eiwei-
e mit dem Weinstein aufschlagen, bis sie schaumig sind
(etwa 1 Minute). Dann auf mittlerer bis hoher Stufe 3 bis 4
Minuten weiterschlagen, bis sich Eischnee mit festen Spit-
zen gebildet hat. Mit einem Teigschaber den Eischnee unter
den Teig heben, dabei grofiere Eischneeklumpen an der
Schiisselwand zerdriicken.

3. Den Teig in die vorbereitete Form giefSen und mit
dem Teigspatel glatt streichen. Form mehrmals leicht auf
der Arbeitsplatte aufstofien, damit mogliche Luftblasen
entweichen.

4. Den Kuchen auf der zweiten Schiene von unten 55
bis 65 Minuten backen, bis an einem mittig eingestoche-
nen Holzspief3 beim Herausziehen keine Kriimel mehr haf-
ten. Die Form umdrehen und auf die dafiir vorgesehenen
Fufe stellen, falls vorhanden, sonst mit dem Mittelrohr auf
eine Flasche oder einen umgedrehten Trichter setzen, so-
dass von allen Seiten Luft an den Kuchen gelangt. Den Ku-
chen komplett abkiihlen lassen (etwa 2 Stunden).

5. Mit einem Messer zwischen Kuchen und Form ent-
langfahren, dann die Form umgedreht auf die Arbeitsfla-
che stellen und den Kuchen mittels Klopfen aus der Form
16sen. Das Backpapier abziehen und den Kuchen auf eine
Kuchenplatte setzen. (Der Kuchen kann bis zu 2 Tage bei
Zimmertemperatur oder bis zu 4 Tage im Kiithlschrank auf-
bewahrt werden.)

MOKKA-NUSS CHIFFON CAKE

Statt des Wassers 180ml Espresso oder starken Kaffee ver-
wenden und den Mandelextrakt weglassen. Vor dem Un-
terheben des Eischnees 60g fein zerkleinerte gerostete
Walniisse und 30g geraspelte ungesiifite Schokolade (alter-
nativ mit sehr hohem Kakaoanteil) zum Teig geben.

CHIFFON CAKE MIT ZITRONE (UND KOKOSNUSS)

Das Backpulver durch % TL Natron ersetzen. Die Wasser-
menge auf 160ml und die Vanilleextraktmenge auf 1TL re-
duzieren. Den Mandelextrakt weglassen. In Schritt 1 zu-
sammen mit dem Vanilleextrakt 3EL abgeriebene
Zitronenschale und 2EL Zitronensaft (3 Zitronen) hinzufi-
gen. (Fir die Zitronen-Kokosnuss-Variante vor dem Unter-
heben des Eischnees 70g grob zerkleinerte gesiifite Kokos-

raspeln zum Teig geben.)

CHIFFON CAKE MIT ORANGE (UND CRANBERRYS)

Statt des Wassers 18oml frisch gepressten Orangensaft
(2 Orangen) und 2 EL abgeriebene Orangenschale hinzufii-
gen. Die Vanilleextraktmenge auf 1TL reduzieren und den
Mandelextrakt weglassen. (Fir eine Cranberry-Orangen-
Variante vor dem Unterheben des Eischnees 150g fein ge-
hackte Cranberrys und 60 g fein zerkleinerte gerdstete Wal-
niisse zum Teig geben.)
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MARMORIERTER CHIFFON CAKE

20g Kakaopulver, 2EL Vollrohrzucker und 3EL kochendes
Wasser in einer kleinen Schiissel vermengen und glatt riih-
ren. Dem Grundrezept bis einschliefflich Schritt 2 folgen,
dann den Teig zu gleichen Teilen auf zwei Schiisseln vertei-
len. Knapp 125ml Teig aus einer der beiden Schiisseln ab-
nehmen und in die Kakaomischung einrithren. Den mit
der Kakaomischung verrithrten Teig dann in die Schiissel
zuriickgeben und kurz unterheben. (Sie haben jetzt eine
Schiissel mit hellem Teig und eine mit dunklem Teig.) 3EL
Mehl iiber den dunklen Teig sieben und kurz unterheben,
bis alles gerade eben vermischt ist. Eine Hélfte des hellen,
dann eine Hélfte des dunklen Teigs in die Form gief3en; Vor-
gang wiederholen. Die Form nicht aufstofien. Wie im Re-
zept beschrieben backen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Genau wie die Hollywood-Stars der 1920er-Jahre, die im ,Brown Der-
by” als Erste den nach dem Geheimrezept von Harry Baker gebackenen
Kuchen aBen, schwérmen auch wir firr Chiffon Cake. Diese amerikani-
sche Kuchenkreation ist unglaublich luftig-leicht, schmeckt aber trotz-
dem erstaunlich voll und Gppig. Fluffig und hoch wie ein Angel Food
Cake (durch den untergehobenen Eischnee), dabei gehaltvoll wie ein
Riihrkuchen (durch fetthaltige Zutaten wie Eigelb und 01), vereint Chif-
fon Cake alle Eigenschaften, die einen wirklich guten Kuchen auszeich-
nen. Wir verbessern das historische Originalrezept von General Mills
noch, indem wir die Mehimenge reduzieren, mehr Eigelb und weniger
Eischnee verwenden.

DIE GESCHICHTE Chiffon Cake ist eine Kreuzung aus Angel Food
Cake und Riihrkuchen. Er geht sehr hoch auf, ist dabei aber federleicht,
lippig und saftig — Eigenschaften, die den meisten hohen Kuchen feh-
len. Das Rezept wurde 1927 von Harry Baker entwickelt, einem Versi-
cherungsmakler aus Los Angeles, der sich zunachst als Verkaufer von
Karamellkonfekt verdingte, das er in der eigenen Kiiche herstellte. Als
sein neuer Kuchen im ,Brown Derby”, dem damaligen Restaurant der
Stars, fiir kulinarische Furore sorgte, wandelte er kurzerhand seine
Wohnung in eine streng geheime Backstube um, wo er jeden Tag in
zwilf einfachen Ofen hdchstpersénlich 42 Kuchen backte. Diese ver-
kaufte er fiir damals betrachtliche 2 Dollar pro Stiick an die Cafeterias
der MGM- und RKO-Studios sowie an Prominente, die damit ihre Din-
ner-Gaste verwohnen wollten. 20 Jahre lang hielt Baker sein Rezept ge-
heim. SchlieRlich, nachdem ihm die Wohnung gekiindigt worden war
und er fiirchtete, das Rezept zu vergessen, verkaufte er es an den Nah-
rungsmittelkonzern General Mills. Dort priifte man das Rezept auf Herz
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
BACKEN MIT KALTEN EIERN

Einfache Kuchen gelingen auch mit kalten Eiern gut, fiir eher
empfindliche Kuchen dagegen sollten sie Zimmertemperatur
haben.

Viele Kuchenrezepte sehen zimmerwarme Eier vor, da sie sich
besser mit anderen Zutaten zu einem Teig verbinden lassen als
kalte Eier. Doch von diesem kleinen Vorteil einmal abgesehen —
wie wichtig ist die Ausgangstemperatur von Eiern beim Backen
tatsachlich? Kann ein Kuchen misslingen, weil die Eier zu
warm oder zu kalt sind? Um das zu kldren, haben wir eine
Blindverkostung mit zwei Gelben Schichtkuchen durchgefiihrt:
Fir den ersten Kuchen haben wir zimmerwarme Eier verwen-
det, fiir den zweiten haben wir die Eier direkt aus dem Kiihl-
schrank genommen. Mit kalten Eiern wurde der Teig etwas
dickfliissiger und der Kuchen musste rund 5 Minuten langer
backen. Die Krume des mit zimmerwarmen Eiern gebackenen
Kuchens war minimal feiner und gleichmaRiger texturiert, aber
insgesamt mussten die Testesser sich sehr bemiihen, Unter-
schiede zwischen beiden Kuchen zu finden. Fir die meisten
einfachen Kuchen kann man also problemlos kalte Eier statt
zimmerwarmer Eier nehmen.

Fiir feine, leichte Kuchen wie Angel Food Cake, Chiffon Cake
und Riihrkuchen sieht es anders aus: Wie luftig diese Kuchen
werden und wie hoch sie aufgehen, hangt stark davon ab, wie
gut es gelingt, Luft in das Eiklar einzuschlagen. Wie wir festge-
stellt haben, lasst sich kaltes Eiklar bei Weitem nicht so gut
aufschlagen wie zimmerwarmes— die genannten Kuchen sind
mit kaltem Eiklar deshalb flacher geblieben und hatten eine zu
dichte, kompakte Textur.

Um Eier maglichst schnell auf Zimmertemperatur zu bringen,
geben Sie sie 5 Minuten in eine Schiissel mit heiem — nicht
kochendem — Leitungswasser. Bendtigen Sie fir lhr Rezept ge-
trennte Eier, erledigen Sie das Trennen am besten sofort, nach-
dem Sie die Eier aus dem Kiihlschrank genommen haben, denn
kalte Eier lassen sich leichter trennen als warme. Lassen Sie
die Eiklar und Eigelbe dann einfach auf der Arbeitsflache ste-
hen, wahrend Sie die anderen Zutaten vorbereiten. Um das
Aufwarmen etwas zu beschleunigen, konnen Sie die Eiklar und
Eigelbe in Schiisseln in warmes Wasser stellen.
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und Nieren und nahm ein paar wenige Anderungen vor — darunter der
neue Name: ,Chiffon Cake”. 1948 wurde das Rezept dann in einem
Heftchen mit dem Titel ,Betty Crocker Chiffon” der amerikanischen Of-
fentlichkeit prasentiert. Darin enthalten waren neben 14 Rezepten und
Rezeptvarianten etliche Glasuren, Filllungen und nitzliche Tipps. Das
Rezept war ein voller Erfolg und Chiffon Cake wurde zu einem der be-
liebtesten Kuchen der damaligen Zeit.

DEN KLASSIKER VERBESSERN Wir haben das Originalrezept
aus den spaten 40er-Jahren ausprobiert, allerdings war uns der Kuchen
damit zu trocken und fest. Die Verwendung von Mehl der Type 405, das
weniger Protein enthélt und daher weniger Gluten bildet, bringt Ver-
besserung, ebenso wichtig aber ist, die Mehlmenge insgesamt zu redu-
zieren. Das jedoch beschert uns das Problem, dass sich die Struktur des
Kuchens nicht mehr ausreichend verfestigt, weshalb wir ein zusatzli-
ches Eigelb zum Ausgleich des , Strukturverlusts” bendtigen. Fiir unser
Rezept schlagen wir auBerdem nur die Eiklar von fiinf der insgesamt

sieben Eier zu Eischnee. Die Struktur bleibt so gut und der Kuchen quillt
nicht aus der Form.

EISCHNEE RICHTIG STEIF SCHLAGEN Im Originalrezept
steht: ,Die Eiklar schlagen, bis Eischnee mit stabilen Spitzen entsteht.
Der Eischnee sollte deutlich fester sein als fiir Angel Food Cake oder
Baiser. DIE EIKLAR AUF KEINEN FALL ZU KURZ SCHLAGEN." Diesen
Hinweis, teils in respekteinflofenden GroRbuchstaben gedruckt, soll-
ten Sie beherzigen. Ist der Eischnee nicht absolut steif, geht der Ku-
chen nicht richtig auf und bleibt am Boden der Form ,klitschig”. Schla-
gen Sie den Eischnee im Zweifelsfall eher etwas langer als zu kurz. Soll-
ten Sie den Eischnee versehentlich so lange geschlagen haben, dass er
flockt und klumpt, zerdriicken Sie besonders hartndckige Klumpen ein-
fach beim Unterheben mit der flachen Seite des Teigschabers. Anders
als beim Angel Food Cake miissen Sie sich hier keine Sorgen machen,
dass Sie den Eischnee zerstoren konnten. Mit Weinstein wird der Ei-
schnee besonders fest und steif (siehe Konzept 3.15).

PROTEINREDUZIERUNG IN DER PRAXIS:
BROWNIES UND SHORTBREAD

Auch in kleinerem Geback lasst sich der Proteinanteil durch die Verwendung von 405er-Mehl verringern. Es gibt
aber noch andere Maglichkeiten, besonders fiir Geback, das sehr miirbe und kriimelig sein soll.

KLASSISCHE BROWNIES
(FOR 24 BROWNIES)

Priifen Sie, ob die Brownies wirklich schon fertig sind, bevor
Sie sie aus dem Ofen nehmen. Léisst man sie zu kurz im Ofen
(am Zahnstocher klebt noch feuchte Teigmasse, deutlich
mehr als nur ein paar Kriimel), wird die Textur der Brownies
zu dicht und klebrig; sind sie zu lange im Ofen gewesen (der
Zahnstocher ist beim Herausziehen véllig sauber), sind die
Brownies trocken und kuchenartig. Um die Schokolade in der
Mikrowelle zu schmelzen, stellen Sie diese auf halbe Leistung
und erhitzen Sie die Schokolade 2 Minuten. Riihren Sie die

Schokolade dann durch, geben Sie die Butter hinzu und erhit-
zen Sie beides weiter, bis alles geschmolzen ist, dabei miniit-

lich umriihren.

1409
YTL

Mehl (Type 405)
Backpulver

»TL  Salz
170g ungesiiBte Schokolade, fein zerkleinert
170g Butter, in 6 Stiicke geschnitten
4509  Zucker
4 Eier (Gr. M)
1EL  Vanilleextrakt
120g Pekan- oder Walniisse, gerostet und grob zerkleinert

(falls gewiinscht)

1. Den Backofen auf 165 °C vorheizen. Eine lange Bahn
Alufolie auf 33 cm Breite falten, eine zweite Bahn auf 23cm
falten. Beide Bahnen so im rechten Winkel iibereinander in
eine Backform (33x23cm) einlegen, dass die Folie auf allen
vier Seiten iberhédngt. Folie in die Ecken der Form driicken,
sodass sie iiberall gut anliegt. Alufolie einfetten und die
Form beiseitestellen.

2. Mehl, Backpulver und Salz in einer mittelgroflen
Schiissel vermengen und beiseitestellen.
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3. Eine mittelgrof3e hitzefeste Schiissel auf einen Topf

mit leicht kéchelndem Wasser setzen. Schokolade und But-
ter hineingeben und unter gelegentlichem Umriihren
schmelzen lassen. Die Schiissel vom Topf nehmen und mit
einem Schneebesen langsam den Zucker einrithren. Nach-
einander die Eier dazugeben, dabei nach jedem Ei kriftig
mit dem Schneebesen durchriihren. Den Vanilleextrakt un-
territhren. In drei Portionen mit einem Teigschaber die
Mehlmischung unterheben, bis der Teig ganz glatt ist.

4. Den Teig in die vorbereitete Form geben, gut vertei-
len und glatt streichen. Die gerdsteten Nisse (falls ge-
wiinscht) gleichmaf3ig iber den Teig streuen. Die Brownies
auf der mittleren Schiene 30 bis 35 Minuten backen, bis an
einem mittig eingestochenen Holzstdbchen nur noch we-
nige Kriimel haften. Nach der Hélfte der Backzeit die Form
um 180 Grad drehen. Die Brownies etwa 2 Stunden in der
Form auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dann mit-
hilfe der Alufoliebahnen aus der Form heben, in 5cm grof3e
Stiicke schneiden und servieren. (Brownies kénnen bei
Zimmertemperatur bis zu 3 Tage aufbewahrt werden.)

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Herrlich ,klitschig” — Amerikaner sprechen hier von ,.chewy” —, schon
schokoladig, einfach zubereitet und rundum selig machend — so sollten
gute Brownies sein. Oft allerdings sind sie nur schwer und pappig, und
die Schokolade lasst sich hachstens erahnen. Wir wollten klassische
Brownies, die wie pure Schokolade schmecken. Damit die Textur zart
wird, lassen wir das normale Mehl (Type 550) im Schrank und nehmen
stattdessen Mehl der Type 405. Etwas Backpulver lockert die Brownies
zusatzlich. Mit der richtigen Eiermenge werden unsere Brownies weder
zu trocken noch zu dicht. Viel ungesiite Schokolade sorgt fiir lippiges
Schokoaroma.

UNGESUSSTE SCHOKOLADE VERWENDEN Was reinen und
intensiven Schokoladengeschmack angeht, konnen halb- oder edelbit-
tere Sorten, die zu 30 bis 50 Prozent aus Zucker bestehen, ungesiilter
Schokolade einfach nicht das Wasser reichen. Mit der Masse an unge-
stiRter Schokolade, die wir in diesem Rezept verwenden, strotzen unse-
re Brownies nur so vor Schokoladengeschmack und sind trotzdem nicht
zu stR. Ein voller Essloffel Vanilleextrakt verstarkt die Kakaoaromen
noch (siehe , Warenkunde Schokolade” auf Seite 182). Kénnen Sie kei-
ne ungesiilte Schokolade finden, nehmen Sie die Schokolade mit dem
hochstmdglichen Kakaoanteil.

MEHL DER TYPE 405 VERWENDEN Schokolade enthalt Star-
ke. Verwendet man viel Schokolade, wie wir es in diesem Rezept tun,
kann das die Textur der Brownies negativ beeinflussen. Durch die Ver-
wendung von 405er-Mehl (Mehl mit niedrigerem Proteingehalt) statt
550er-Mehl wird die Textur fein (nicht kornig) und zart. Etwas Backpul-
ver lockert die Textur auf, sodass die Brownies nicht zu fest und kom-
pakt werden.

DIE NUSSE ROSTEN Mischt man die Niisse vor dem Backen in
den Teig, werden sie weich. Bestreut man den Teig damit, bleiben sie
trocken und kernig. Rostet man sie vorher noch, werden sie knusprig
und schon aromatisch.

NICHT ZU LANGE BACKEN Lasst man die Brownies zu lange im
Ofen, leidet das Kakaoaroma. In unserem Rezept stellt eine Backofen-
temperatur von 165°C sicher, dass die Brownies schén sanft und
gleichmaRig durchbacken. Die Rander trocknen auf diese Weise nicht
aus, was bei einer so groBen Menge Brownies ein Problem sein kann.
Backen Sie die Brownies auf keinen Fall zu lange — bei der Stabchen-
probe sollten noch ein paar feuchte Kriimel am Holz kleben.

FORM MIT ALUFOLIE AUSLEGEN Um die fertigen Brownies
leichter aus der Form zu bekommen, legen wir diese mit zwei Bahnen
gefetteter Alufolie aus. Damit heben wir die Brownies nach dem Ab-
kiihlen als Block auf ein Schneidbrett. Jetzt kann man die Brownies
sauber schneiden.

PERFEKTES SHORTBREAD

(EXTRA DICKE BUTTERKEKSE)
(FUR 16 STUCKE)

Wir benutzen den Ring einer Springform, um dem Shortbread
seine runde Form zu geben. Formen Sie den Teig zundichst mit
dem Ring in verriegelter Position (sodass der Durchmesser
mdglichst klein ist), dann ,6ffnen” Sie den Ring, lassen ihn aber,
wo er ist. So kann sich das Shortbread etwas ausdehnen, fliefst
aber nicht zu sehr auseinander. Das runde Mittelstiick des
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Teigs (Schritt 2) wird neben dem Springformring auf dem Blech
mitgebacken. Unser Shortbread bleibt etwa eine Woche frisch.

459 kernige Haferflocken
210g  Mehl (Type 550)
40g Maisstarke
759  Puderzucker
»TL  Salz
200g Butter, gekiihlt und in 3 mm dicke Scheiben

geschnitten

1. Den Backofen auf 230°C vorheizen. Die Haferflo-
cken in einer elektrischen Gewiirzmiihle oder einem Zer-
kleinerer zu feinem Pulver zerkleinern (Gerit dazu etwa
10-mal kurz betatigen). Sie brauchen etwa 20-30g Hafer-
flockenpulver. In der Kiichenmaschine (mit Flachriihrer)
auf niedriger Geschwindigkeitsstufe das Haferflockenpul-
ver, das Mehl, die Maisstdrke, den Zucker und das Salz ver-
mengen, bis alles vermischt ist (etwa 5 Sekunden). Die But-
ter zu den trockenen Zutaten geben und die Maschine 5 bis
10 Minuten laufen lassen, bis sich gerade eben ein zusam-
menhidngender Teig bildet, der sich von der Rihrschiissel-
wand 16st.

2. Den Ring einer 23 oder 24cm grofien Springform
umgedreht (Rille fiir den Springformboden liegt oben; der
Boden wird nicht verwendet) auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Den Teig in den Ring geben und aus-
einanderdriicken, sodass er gleichméfig dick ist (1 bis
1,5cm). Die Oberseite mit einem Loffel glatt streichen. Mit
einem 5cm grofien runden Ausstecher aus Metall die Mitte
des Teigs ausstechen. Die ausgestochene Scheibe neben
den Ring auf das Blech legen. Den Ausstecher in die Aus-
stichstelle im Teig stecken. Den Springformring entriegeln
und weiten, aber nicht wegnehmen.

3. Das Shortbread 5 Minuten auf der mittleren Schiene

backen, dann die Ofentemperatur auf 120 °C reduzieren. 10

bis 15 Minuten weiterbacken, bis das Shortbread am Rand
leicht Farbe annimmt. Das Backblech aus dem Ofen neh-
men und den Ofen abschalten. Den Springformring entfer-
nen. Mit einem Kochmesser auf dem Shortbread 16 gleich
grofRe keilféormige Stiicke markieren, dabei den Teig bis auf
halbe Hohe einschneiden. Mit einem Holzspief} in jedes
Stiick 8 bis 10 Locher stechen. Das Shortbread zurtick in den
Ofen schieben, dann die Ofentir mit einem Holzkochloffel
etwa 3 cm offen halten. Das Shortbread im abgeschalteten
Ofen etwa 1 Stunde trocknen lassen, bis es auch in der Mitte
Farbe hat (es sollte fest sein, aber etwas nachgeben, wenn
man daraufdriickt).

4. Das Backblech auf ein Kuchengitter stellen und das
Shortbread auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Vor
dem Servieren entlang der Markierungen in Stiicke schnei-
den.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

0ft schmeckt Shortbread nach nichts und nimmt keine Farbe an. Mit
unserem Rezept sollte das anders sein — wir wollten schon appetitlich
gebrauntes Shortbread, das zum Anbeifen reizt und vor iippigem But-
teraroma strotzt. In unseren ersten Kochversuchen haben wir zunachst
verschiedene Mischmethoden ausprobiert und sind zu dem Ergebnis
gekommen, dass Shortbread am zuverlassigsten mit der umgekehrten
Aufschlagmethode gelingt (siehe Konzept 3.10). Dabei mischt man erst
das Mehl und den Zucker und schlagt dann die Butter ein (so enthalt
der Teig weniger Luft). Damit die Textur nicht unangenehm kdrnig wird,
verwenden wir Puderzucker statt weilem Haushaltszucker. Unser Mit-
tel gegen zu starke Glutenbildung sind fein zermahlene kernige Hafer-
flocken. Mit diesen Tricks wird unser Shortbread knusprig und butterig
und alles andere als fade.

GESCHICKT MISCHEN Im einfachsten Fall enthalt Shortbread
nur diese vier Zutaten: Mehl, Zucker, Salz und Butter. Aber anders als
knusprige Buttercookies soll Shortbread eine feine, eher ,sandige” Tex-
tur haben. Es muss gut zusammenhalten, aber trotzdem miirbe und zart
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loren hat. Der sehr butterhaltige Teig lauft relativ stark auseinander und
der Rand flacht deutlich ab. Wir haben es mit einer traditionellen Short-
bread-Form versucht, aber der 1,3 cm hohe Rand hat unseren Teig nicht
aufgehalten. Ein hoherer Rand muss her, um unseren Teig in seine
Schranken zu weisen, weshalb wir den Ring einer Springform nehmen.
Setzen Sie den geschlossenen (verriegelten) Ring auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech und driicken Sie den Teig darin flach auseinan-
der. Die Teigmitte stechen Sie mit einem 5¢m groRen runden Ausste-
cher aus. SchlieBlich weiten (entriegeln) Sie den Ring und verschaffen
dem Teig so etwa 1cm Platz zum Ausdehnen.

OFEN AUS Fiirs Backen unseres Shortbreads ist der Ofen die
meiste Zeit ausgeschaltet. Das hat Tradition, konnte man sagen — frii-
her hat man Shortbread im noch warmen Holzofen gebacken, nachdem
das Feuer heruntergebrannt war. Wir entfernen den Springformring
und lassen das Shortbread dann im ausgeschalteten Ofen etwa eine
Stunde trocknen und fertig backen.

sein. In traditionellen Rezepten wird die kalte Butter in die trockenen
Zutaten geschnitten, wie bei einem Miirbteig. Unserer Meinung nach
gelingt der Teig aber besser, wenn man die kalte Butter kraftig in die
trockenen Zutaten einriihrt bzw. einschlagt (umgekehrte Aufschlagme-
thode, siehe Konzept 3.10).

PUDERZUCKER STATT HAUSHALTSZUCKER Normaler Haus-
haltszucker lst sich in diesem Teig nicht vollstandig auf, dafiir enthalt
der Teig zu wenig Fliissigkeit (noch nicht einmal ein Ei). Mit feinem Pu-
derzucker bekommt das Shortbread eine feine, garantiert nicht kornige
Textur.

HAFERFLOCKEN UND MAISSTARKE Der Wasseranteil der
Butter reicht aus, um im Mehl Gluten entstehen zu lassen, das Short-
bread zah-elastisch macht. Einige Rezepte verwenden glutenfreies
Reismehl, aber wir finden, dass dadurch viel Aroma verloren geht. Ha-
ferflocken enthalten nur eine geringe Menge der Proteine, aus denen
sich Gluten bildet, auRerdem schmecken sie gut. Wir mahlen die Flo-
cken mithilfe einer elektrischen Gewiirzmihle oder eines Mixers zu ei-
nem feinen Pulver. Dieses ,Hafermehl” verwenden wir, zusammen mit
etwas Maisstarke, um einen Teil des Weizenmehls zu ersetzen.

FORMVOLLENDETES SHORTBREAD Beim Backen unseres
Shortbreads hatten wir zundchst das Problem, dass es seine Form ver-
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VERMISCHEN VON BUTTER UND
ZUCKER

1
.’ “ ‘. ﬂ;
A U Fett-
* ¢ kristalle
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= ¢ .-
Luftblasen —i!. ‘l
1 V4

SCHAUMIG GESCHLAGENE
BUTTER Schlagt man Butter mit
Zucker auf, entstehen in der Mi-
schung winzige Luftblasen, die
von kleinen Fettkristallen am Ent-
weichen gehindert werden.

KONZEPT 3.9

SCHAUMIG GESCHLAGENE BUTTER
LASST KUCHEN AUFGEHEN

Klassische Kuchenrezepte verlangen meist als ersten Schritt, die Butter mit dem Zucker
schaumig zu schlagen. Dann kommen die Eier und eventuelle Gewiirze dazu, gefolgt
von den trockenen Zutaten, die im Wechsel mit Milch eingeriihrt werden. Ziel dieses
sorgfaltig abgestimmten Prozesses ist, die Zutaten optimal zu einem Teig zu vermischen
und maglichst viel Luft einzuschlagen. Wenn Sie wollen, dass Ihr Kuchen schén hoch
und gleichmaRig aufgeht, sollten Sie besonderen Wert auf griindliches Schaumigschla-

gen der Butter legen.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Durch das Aufschlagen von Butter mit Zucker
wird zweierlei erreicht: Erstens wird die Butter
geschmeidig, sodass sich die anderen Zutaten
gut damit vermischen, sobald sie hinzugege-
ben werden. Zweitens wirken die winzigen Zu-
ckerkristalle wie kleine Extra-Schneebesen, die
dafir sorgen, dass noch mehr Luft in die Butter
eingeschlagen wird. Es entstehen kleine Luft-
blasen, die sich mit dem durch das Backpulver
und Natron produzierten Gas fiillen und beim
Backen ausdehnen. Auf diese Weise geht der
Kuchen auf.

Butter ist furs Kuchenbacken sehr gut
geeignet, da sie Fettkristalle in der sogenann-
ten B-Modifikation bildet — winzige, nadelartige
Kristalle, die die eingeschlagenen Luftblaschen
festhalten. Davon abgesehen schmeckt Butter
natlrlich auch einfach gut. Tatsachlich ist ihr
Geschmack der Grund, warum sie trotz Kon-
kurrenzprodukten auch heute noch in fast allen
Kuchen enthalten ist. Modernes ungehartetes
Pflanzenfett, mit dem sich genauso gut Luft-
blasen halten lassen, hat diesen Geschmack
nicht zu bieten. Ol, ein weiteres Fett, das in je-
der Kiche zu finden ist, wird in Kuchen selten
verwendet, da es beim Schlagen anders als
festes Fett keine Luftblasen halt und daher als
Triebmittel nutzlos ist. Schmalz schlieRlich bil-
det deutlich grofRere und grobere ,,R-Kristalle”
als Butter und Pflanzenfett. Mit diesen Kristal-

len lassen sich nur schwer Luftblasen um-
schlieRen, sodass Schmalz fiur fein texturierte
Kuchen nicht infrage kommt.

An sich ist es einfach, Butter mit Zucker
schaumig zu schlagen, aber man muss ein
wichtiges Detail beachten: die Temperatur der
Butter. Ist die Temperatur zu niedrig, ist die
Butter zu fest, um Luft aufzunehmen, und es
bildet sich nicht die richtige Kristallstruktur. Zu
warm darf die Butter auch nicht sein. Sobald
Butter beginnt zu schmelzen, bei etwa 29°C,
hélt sie ebenfalls keine Luft mehr, da alle Kris-
talle geschmolzen sind. Welches also ist die
ideale Temperatur?

Butter sollte zwischen 16 und 18°C warm
sein, wenn man sie schaumig schlagt. Bei die-
ser Temperatur ist sie etwas weich, aber immer
noch recht kiihl. Driickt man leicht darauf, gibt
sie nach und zerbricht. Da sich die Butter durch
das Schlagen erwarmt, mussen wir das natur-
lich berticksichtigen. Nach dem Schlagen hat
die Butter eine Temperatur von 20°C, womit
der Kuchenteig schon leicht und locker wird.

Besonders fur Kuchen ohne chemische
Triebmittel (zum Beispiel Rihrkuchen) und fir
Kuchen, die hoch aufgehen sollen (Gugelhupf),
ist grundliches Schaumigschlagen ein ent-
scheidender Zubereitungsschritt.



DAS EXPERIMENT

Ein Backexperiment zeigt, wie wichtig die rich-
tige Buttertemperatur fir Rdhrkuchen ist, ei-
nem Kuchen, der ohne Backpulver auskommt
und der daher ganz auf optimal schaumig ge-

1

schlagene Butter als , Triebmittel” angewiesen
ist. Wir haben acht Proben unseres Klassischen
amerikanischen Riihrkuchens (Seite 130) geba-
cken, wobei wir flr vier Kuchen eine Kichen-
maschine und fur die anderen vier Kuchen ei-
nen Handruhrer verwendet haben. Bei beiden
Probengruppen haben wir fiir zwei Kuchen
kuhle, aber schon weiche Butter verwendet
(16 °C), wahrend die fur die beiden anderen Ku-
chen Zimmertemperatur hatte (21°C). Zum
Schluss haben wir die Ergebnisse verglichen.

DAS ERGEBNIS

Egal ob mit der Kichenmaschine oder dem
Handrihrer zusammengemischt, war der Teig
mit zimmerwarmer Butter sehr weich und glatt
und feucht-glanzend. Die gebackenen Kuchen
waren flach mit dichter Textur. Mit kuhler But-
ter wurde der Teig leicht, ,fluffig” und nahezu
weild (auch hier hat es keinen Unterschied ge-

macht, welches Gerat benutzt wurde). Fertig
gebacken waren die Riuhrkuchen schon hoch.
Da die Zutaten in allen Kuchen identisch wa-
ren, haben unsere Testesser keine nennens-
werten Unterschiede feststellen konnen.

DIE ERKENNTNIS
Die richtige Temperatur ist immens wichtig. Ist
die Butter zu weich, kann der Teig die einge-
schlagenen Luftblasen nicht halten. Die Folge
ist ein sehr kompakter und dichter Kuchen.
Ideal ist Butter, die kuhl, aber nicht kalt
ist. Beim Schlagen behalt sie ihre Kristallstruk-
tur und kann so sehr gut die Luftblaschen hal-
ten, die durch die Bewegung des Ruhrgerats
und die kleinen harten Zuckerkristalle entste-
hen. So geht der Kuchen beim Backen schon
auf und bekommt eine gewodlbte Form. Das
verwendete Ruhrgerat spielt hier keine Rolle.
Damit Ihre Butter die richtige Temperatur
hat, nehmen Sie sie rechtzeitig aus dem Kuhl-
schrank und lassen Sie sie 30 bis 60 Minute bei
Zimmertemperatur stehen. Wenn Sie es eilig
haben, schneiden Sie die Butter in kleine Stu-
cke, geben Sie in die Ruhrschissel und schla-
gen Sie ein warmes Handtuch dartber. Nach
15 bis 30 Minuten sollte die Butter weich sein.

KONZEPT 3.9
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ZIMMERWARME BUTTER: 21°C warme Butter lasst
sich leicht vollsténdig eindriicken.

» "-I % Bl

ZU WARME SCHAUMIG GESCHLAGENE BUTTER:
Nach dem Aufschlagen mit Zucker hat die Butter eine

i

und dicht.

Temperatur von 24 °C. Sie ist sehr weich und sieht

glatt, glanzend und feucht aus.

KUHLE BUTTER: 16 °C warme Butter lasst sich nicht
ganz so leicht eindriicken, auBerdem bricht sie.

N e T &

PERFEKT SCHAUMIG GESCHLAGENE BUTTER: Nach
dem Aufschlagen mit Zucker ist die Butter 20 °C warm.

Die Konsistenz ist leicht und luftig, die Farbe fast weiR.

KOMPAKTER KUCHEN: Der Kuchen bleibt flach

HOCH AUFGEGANGENER KUCHEN: Der Kuchen geht
schon auf und walbt sich.
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PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

BUTTER SCHAUMIG SCHLAGEN IN DER PRAXIS:

KUCHEN

Damit die schaumig geschlagene Butter optimale Backeigenschaften hat, sollte sie weich, aber noch relativ kalt
sein; circa 16 °C sind ideal. Durch das Aufschlagen mit Zucker wird die Butter ,beliiftet”, was den Kuchen hoch

aufgehen lasst.

KLASSISCHER AMERIKANISCHER RUHRKUCHEN
(FUR 8 PORTIONEN)

Die Butter und die Eier sollten Sie als Erstes vorbereiten, da-
mit sie Zimmertemperatur annehmen kénnen, wéihrend Sie
den Ofen vorheizen, die Backform fetten und mehlen und die
anderen Zutaten abmessen. Unsere bevorzugte Kastenform
ist 2z2x11cm grofS; wenn Sie eine grofSere Form verwenden,
priifen Sie schon 5 bis 10 Minuten vor Ablauf der im Rezept
angegebenen Zeit, ob der Kuchen fertig ist.

2259 Butter, gekiihlt und in 16 Stiicke geschnitten
3 Eier (Gr. M)
3 Eigelb (Gr. M)
2TL  Vanilleextrakt
»TL Salz
2509  Zucker
200g Mehl (Type 405)

1. Die Butter in die Schiissel der Kiichenmaschine ge-
ben und 20 bis 30 Minuten stehen lassen, bis sie etwas
weich ist (Butter sollte nicht warmer als 16 °C werden). In ei-
nem Messbecher mit einer Gabel die Eier mit den Eigelb
und dem Vanilleextrakt schlagen, bis alles vermischt ist.
Die Eiermischung bis zur Verwendung bei Zimmertempe-
ratur stehen lassen.

2. Den Backofen auf 165°C vorheizen. Eine 22x11 cm
grof3e Kastenform ausfetten und bemehlen.

3. Die Butter und das Salz in der Kiichenmaschine (mit
Flachriihrer) 2 bis 3 Minuten auf mittlerer bis hoher Ge-
schwindigkeitsstufe schlagen, bis die Butter glinzend und
glatt-cremig ist (zwischendurch einmal die an der Schiissel-
wand haftende Butter nach unten streichen). Die Ge-
schwindigkeit auf mittlere Stufe verringern und langsam
den Zucker dazuschiitten (sollte etwa 1 Minute dauern).
Dann die Geschwindigkeit wieder auf mittlere bis hohe
Stufe stellen und die Mischung 5 bis 8 Minuten schlagen,

bis sie fluffig ist (zwischendurch die Mischung einmal nach

unten streichen). Die Geschwindigkeit auf mittlere Stufe
verringern und langsam in diinnem Strahl die Eiermi-
schung dazugieflen (sollte 1 bis 1% Minute dauern). Die But-
termasse nach unten streichen, dann alles mit mittlerer bis
hoher Geschwindigkeit 3 bis 4 Minuten schlagen, bis die
Masse luftig ist (Masse ist eventuell leicht klumpig). Die
Schiissel aus der Maschine nehmen und am Schiisselrand
sitzende Masse nach unten streichen.

4. Ein Drittel des Mehls tiber die Butter-Ei-Mischung
sieben und mit einem Teigschaber behutsam unterheben,
bis alles vermischt ist. Vorgang mit dem zweiten und drit-
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ten Drittel des Mehls wiederholen. Mit dem Teigschaber
auch am Boden der Schiissel entlangfahren, damit der Teig
wirklich homogen wird.

5. Den Teig in die vorbereitete Kastenform gief3en und
mit dem Teigschaber glatt streichen. Auf der mittleren
Schiene 70 bis 80 Minuten backen, bis an einem mittig ein-
gestochenen Zahnstocher keine Teigstiickchen mehr haf-
ten und der Kuchen goldbraun ist. Den Kuchen 15 Minuten
in der Form auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen, dann
auf das Gitter stiirzen und den Kuchen mit der richtigen
Seite nach oben drehen. Vor dem Servieren den Kuchen auf
dem Kuchengitter komplett abkiihlen lassen (circa 2 Stun-
den). (Der Kuchen kann bei Zimmertemperatur bis zu 3 Ta-
ge aufbewahrt werden.)

RUHRKUCHEN MIT MANDELN

Die Vanilleextraktmenge auf 1TL reduzieren. Zusammen
mit dem Vanillextrakt 175 TL Mandelextrakt in die Eier riih-
ren. Kurz vor dem Backen 2EL Mandelblittchen auf die
Teigoberflache streuen.

RUHRKUCHEN MIT ORANGENAROMA

Die Vanilleextraktmenge auf 1TL reduzieren. Nach der Zu-
gabe der Eier (Schritt 3) 1EL abgeriebene und fein gehackte
Schale von 1 Bio-Orange dazugeben.

KLASSISCHER RUHRKUCHEN AUS DER
GUGELHUPFFORM

Alle Zutatenmengen verdoppeln. Statt der Kastenform eine
Gugelhupfform mit 41 Fassungsvermoégen nehmen und
diese ausfetten und bemehlen. Den Kuchen 15 Minuten bei
180°C backen, dann die Temperatur auf 165°C reduzieren
und 40 bis 45 Minuten weiterbacken, bis an einem mittig
eingestochenen Holzspief3 keine Teigstiickchen mehr haf-
ten und der Kuchen goldbraun ist. Den Kuchen 30 Minuten
in der Form auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen, dann
auf das Gitter stiirzen. Vor dem Servieren auf dem Kuchen-
gitter komplett abkiihlen lassen (circa 3 Stunden).

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Nach einem wirklich guten Riihrkuchen muss man lange suchen. Sieht
er makellos aus, hat er meist eine Textur, die zu fluffig, federnd und of-
fenporig ist. Geschmacklich besonders gelungene Rihrkuchen sind
meist unschon dicht und kompakt. Wir wollten den Klassiker perfektio-
nieren, sodass er kostlich schmeckt, aber gleichzeitig wunderbar locker
ist. Dazu muss das Rezept natiirlich auch noch zuverlassig jedes Mal
funktionieren. Als erste Verbesserung verwenden wir besonders kiihle
Butter (16°C) und sorgen dafiir, dass die Eier die gleiche Temperatur
haben.

DIE BUTTER SORGFALTIG SCHAUMIG SCHLAGEN Riihrku-
chen sieht so schlicht und unspektakular aus, dass er unmadglich be-
sonders schwierig zuzubereiten sein kann — das denken jedenfalls die
meisten. Der Kuchen —im Englischen Pound Cake genannt — wurde im
17. Jahrhundert erfunden und enthielt urspringlich je ein Pfund
(pound) Mehl, Zucker, Butter und Eier. Guter Riihrkuchen muss eine fei-
ne, gleichmaRige Krume und eine samtig-weiche Textur haben. Damit
er gut aufgeht, ist es ganz wichtig, dass man die Butter sehr sorgfaltig
schaumig riihrt, denn traditionellerweise kommt Riihrkuchen ohne
Backtriebmittel aus. Das Aufgehen verdankt er allein der eingeschlage-

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: AUF DIE GROSSE DER
KASTENFORM ACHTEN

Damit der Kuchen schon gewdlbt aufgeht, verwenden Sie die
richtige KastenformgroRe.

Bei Riihrkuchen und Bananenbrot macht eine kleine Anderung
in der GroRe der Kastenform einen groRen Unterschied. Ist die
Form zu klein, quillt der Teig iiber. Ist sie zu groR, bleibt der Ku-
chen flach und kompakt, auBerdem trocknet die Krume aus.
Leider gibt es keine fest definierte StandardgroRe fiir Kasten-
formen, was die Sache kompliziert. Die GroRe ,normaler” Kas-
tenformen reicht von 20x 10cm bis 25x 12,5cm. Am haufigsten
sind wohl die GroBen 22x11cm und 23x13cm, und selbst die-
ser geringe GroRenunterschied hat bereits Einfluss auf das Vo-
lumen und das Aussehen des fertigen Backprodukts.

Backt man unseren Klassischen Riihrkuchen in einer Kasten-
form mit der empfohlenen GroRe 22x11cm, wolbt er sich
schon hoch auf und bekommt die fiir Rithrkuchen typischen
Risse in der Oberseite. Aber backen Sie den gleichen Kuchen
mal in einer 23x 13cm groen Form — schon fehlen ihm 2 bis
3cm an Hohe und die Oberseite bleibt flach. Da der Teig sich in
der groReren Form auf einer groReren Flache verteilt, wird er

—— e e e e e e e e e e e

auch etwas trockener.
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nen Luft und den Eiern. (Moderne Rezepte ,tricksen” hier haufig und
verwenden doch etwas Backpulver.)

KUHLE BUTTER VERWENDEN In vielen Rezepten, in denen
Butter schaumig geschlagen wird, wird weiche Butter verwendet (18
bis 20°C). Da wir unsere Butter sehr lange schlagen, um maglichst viel
Luft einzuschlagen, miissen wir mit kiihlerer Butter beginnen — 16°C
sind am besten. Fiir optimale Ergebnisse messen Sie die Temperatur
der Butter mit einem digitalen Bratenthermometer.

AUCH DIE EIER MUSSEN KUHL SEIN Selbst wenn die Butter
gut schaumig geschlagen wurde, heilt das noch nicht, dass jetzt nichts
mehr schiefgehen kann. Auch die Temperatur der Eier muss stimmen.
Sind sie zu warm, fallt der Teig zusammen. Sind sie zu kalt oder gibt
man sie zu schnell hinzu, vermischen sie sich nur schwer und es befin-
det sich garantiert kein Luftblaschen mehr in der Butter, wenn man den
Teig endlich glatt geriihrt hat. Nach viel Ausprobieren hat sich 16 °C als
die optimale Eiertemperatur erwiesen. (Siehe Kasten ,Backen mit kal-
ten Eiern”, Seite 123.)

DIE EIER LANGSAM DAZUGIESSEN In den meisten Rezepten
werden die Eier einzeln dazugegeben, und nach jedem Ei wird die But-
ter von Neuem griindlich verriihrt. Ehrlich gesagt hat Riihrkuchen mit
dieser Methode noch nie so richtig gut funktioniert. Es ist schlicht un-
moglich, ein ganzes Ei in den empfindlichen Teig einzuriihren, ohne
dass die eingeschlagenen Luftblaschen zerstort werden. Andere Rezep-
te wiederum fallen ins andere Extrem und trépfeln die Eier, die vorher in
einem Messbecher geschlagen worden sind, in Zeitlupe in die mit Zu-
cker geschlagene Butter — ein Vorgang, der bis zu fiinf Minuten dauert.
Unserer Erfahrung nach reicht es, wenn man die geschlagenen Eier
langsam dazugieBt und einriihrt, was 60 bis 90 Sekunden dauert. Aller-
dings setzt das voraus, dass der Teig zum Schluss noch einmal zusatz-
lich ein paar Minuten geschlagen wird. Mit dieser Technik fallt der Teig
nicht zusammen, der Riihrkuchen geht schon hoch auf und hat eine
leichtere Textur. (Siehe Kasten ,Eier langsam hinzufiigen”, Seite 134.)

DAS MEHL SIEBEN Mit proteinarmem 405er-Mehl wird unser
Riihrkuchen schon zart. Siebt man das Mehl auf die restlichen Zutaten,
lasst es sich leichter unterheben. (Mehr iiber Mehl in Konzept 3.4.)

AMERIKANISCHER ZITRONENGUGELHUPF
(FOR 12 PORTIONEN)

Warten Sie nicht zu lange mit dem Glasieren des Kuchens, er
muss noch warm sein. Nach 10 Minuten Abkiihlen hat er die
richtige Temperatur. Servieren Sie den Kuchen wie im Rezept
beschrieben oder garnieren Sie ihn zusdtzlich mit leicht ge-
stifSten Beeren. Der Kuchen ist am Tag des Backens sehr leicht
und luftig; lidsst man ihn gut in Frischhaltefolie eingepackt

bei Zimmertemperatur tiber Nacht stehen, wird die Textur
etwas dichter (wie Rithrkuchen).

FUR DEN KUCHEN

3EL abgeriebene Bio-Zitronenschale + 3 EL Zitronensaft
(3 Zitronen)
4259  Mehl (Type 550)
1TL  Backpulver
ATL  Natron
1TL  Salz
180ml  Buttermilch

1TL  Vanilleextrakt
3 Eier (Gr. M, zimmerwarm)
1 Eigelb (Gr. M, zimmerwarm)
250g Butter, weich, aber noch kiihl (16 °C)
400g  Zucker

FUR DIE GLASUR

2-3EL Zitronensaft
1EL  Buttermilch
2259 Puderzucker

1. FUR DEN KUCHEN: Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Eine Gugelhupfform (Fassungsvermogen: 31) mit Back-
trennspray besprithen. Den Zitronenschalenabrieb zu ei-
ner pastosen Masse zerhacken (ergibt etwa 2EL), dann mit
dem Zitronensaft in einer kleinen Schiissel vermengen und
10 bis 15 Minuten beiseitestellen, damit die Schale ganz
weich wird.

2. In einer grofen Schiissel Mehl, Backpulver, Natron
und Salz vermengen. Die Zitronensaftmischung mit der
Buttermilch und dem Vanilleextrakt in einer mittelgrofien
Schiissel vermischen. Die Eier und das Eigelb mit einem
Schneebesen in einer kleinen Schiissel verrithren. In der
Kiichenmaschine (mit Flachriihrer) die Butter mit dem Zu-
cker bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit etwa 3 Minu-
ten schaumig rithren, bis die Mischung fast weif} und fluf-
fig ist. Die Geschwindigkeit auf mittlere Stufe verringern,
die Hélfte der Eier dazugeben und alles etwa 15 Sekunden
vermischen. Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen
(zwischendurch die an der Riihrschiisselwand haftende
Masse nach unten streichen). Die Geschwindigkeit auf
langsam stellen und abwechselnd die Mehlmischung und
die Buttermilchmischung zugeben (die Mehlmischung da-
zu dritteln, die Buttermilchmischung halbieren; mit dem
Mehl beginnen und aufhoéren). Den Teig an der Schiissel-
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
EIER LANGSAM HINZUFUGEN

I I
I I
I Die Geschwindigkeit, mit der man Kuchenteig Eier hinzufiigt, I
| kann sich auf die Textur auswirken. |
| Irgendwann fiel uns beim Blick in unser Archiv auf, dass in fast |
I allen unseren Kuchen- und Cookierezepten, die mindestens I
zwei Eier bendtigen, diese entweder nacheinander hinzugefiigt

I werden, oder sie zunachst vermischt und dann langsam und I
I gleichmalig dazugegossen werden. Wir haben uns gefragt, ob I
| dieser Zusatzaufwand wirklich einen Unterschied macht und |
| was es damit auf sich hat. Fiir einen ersten Test haben wir |
I Chocolate-Chip-Cookies gebacken. Hat man die beiden fiir das I
| Rezept bendtigten Eier nacheinander in die schaumig geriihrte |
Butter-Zucker-Mischung eingeriihrt, hat es jeweils etwa 30 Se-

I kunden gedauert, bis sie komplett damit vermischt waren. Bei I
| gleichzeitiger Zugabe beider Eier dagegen hat es langer als |
| zwei Minuten gedauert, bis alles gut vermischt war. Diese Zeit- |
| differenz scheint zunachst nicht dramatisch, aber der Unter- |
| schied zwischen den fertigen Cookies war es durchaus. Mit |
nacheinander eingeriihrten Eiern sind die Cookies herrlich dick

I und saftig-elastisch geworden. Die anderen Cookies dagegen I
| sind unformig in die Breite zerlaufen und waren weniger elas- |
| tisch. Fiir Gugelhupf und Riihrkuchen war das Ergebnis ahn- |
| lich: Wenn wir die Eier auf einen Schwung in den Teig gege- |
| ben haben, hat es langer gedauert, bis sie vollstandig einge- |
rihrt waren, und die fertig gebackenen Kuchen hatten eine

I dichtere und leicht gummiartige Textur. I

|

wand nach unten streichen, falls nétig. Zum Schluss den
Teig noch einmal per Hand durchriihren.

3. Den Teig mit einem Teigschaber in die vorbereitete
Form geben und glatt streichen. Den Kuchen 45 bis 50 Mi-
nuten auf der zweiten Schiene von unten backen, bis die
Oberseite goldbraun ist und an einem mittig eingestoche-
nen Stabchen beim Herausziehen keine Kriimel mehr haf-
ten. Den Kuchen in der Form auf einem Backblech mit Rost
etwa 10 Minuten abkiihlen lassen, dann den Kuchen auf
den Rost stiirzen.

4. FUR DIE GLASUR: Wihrend der Kuchen backt, 2EL Zi-
tronensaft, Buttermilch und Puderzucker mit einem
Schneebesen glatt vermischen. Dann so viel vom restlichen
Zitronensaft dazumischen, bis die dickfliissige Glasur sich
gut gieflen ldsst (der Schneebesen sollte am Boden der

—_————————————

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
ANATOMIE EINER ZITRONE

I

I

I Verwenden Sie nur die gelbe AuBenschicht der Schale und

| den Saft. Von der weien Masse unter der Schale sollten Sie

| die Finger lassen.

I Mit welchem Teil der Zitrone verleiht man einem Gericht am
besten Aroma? Das kommt auf die Verwendung an. Der Saft ist

I stark sdurehaltig und daher sehr sauer, doch leider schwindet

I sein Aroma, wenn er erhitzt wird; als Aromalieferant taugt er

| also nur bei kalter Verwendung. (Allerdings kann die Zugabe

| von Zitronensaft auch in Geback sinnvoll sein, wenn eine be-

| sonders zarte und feine Krume erwiinscht ist.) Zum Backen

| besser geeignet ist die diinne gelbe AuBenschicht der Schale,
die floral-zitronige Ole enthalt. Die schwammige, weiBe Masse

I unter der AuBenschicht, das sogenannte Mesokarp, sollte man

| gar nicht verwenden, da sie sehr bitter schmeckt.

I

I

I

I

I

I

I

I

I

SCHALE (Exokarp)

SCHALE (Mesokarp)

Schiissel eine schwache Spur in der Mischung hinterlassen).
Die Hilfte der Glasur iiber den warmen Kuchen giefRen und
1 Stunde abkiihlen lassen, dann die restliche Glasur dari-
bergiefien. Den Kuchen vor dem Servieren mindestens 2
Stunden auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Zitronen sind herb-sauer und hoch aromatisch. Warum ist es dann so
schwer, einen schlichten Gugelhupf zu backen, der auch wirklich zitro-
nig schmeckt? Zitronensaft verliert im heifen Ofen sehr viel Geschmack
und Aroma. Kritisch ist auch sein hoher Sauregehalt, der sich negativ
auf die Textur von Kuchen auswirken kann. Unser Ziel war ein Gugel-
hupf mit kraftigem Zitronenaroma und perfekter Textur. Dazu bedarf es
schaumig gerihrter Butter, geriebener Zitronenschale und einer dop-
pelten Glasur.
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
TEIGZUTATEN ABWECHSELND BEIMISCHEN

Eine Grundregel beim Kuchenbacken lautet, dass man trocke-
ne und fliissige Zutaten abwechselnd zugeben soll. Fiir diese
Regel gibt es triftige Griinde.

Beim Zusammenmischen des Teigs fiir butterhaltige Kuchen
geht man meist in dieser Reihenfolge vor: Erst wird die Butter
mit dem Zucker schaumig geriihrt, dann werden die Eier unter-
gemischt, und zum Schluss werden in mehreren Durchgéngen
abwechselnd das Mehl und die fliissigen Zutaten beigegeben
und vermischt, wobei man mit dem Mehl beginnt und aufhort.
Wir haben uns gefragt, ob das Abwechseln von trockenen und
fliissigen Zutaten tatsachlich einen Unterschied macht oder ob
man es sich auch einfacher machen kann.

Zur Klarung der Frage haben wir mehrere Schokoladenkuchen
und Gelbe Schichtkuchen jeweils mit vier verschiedenen
Mischmethoden zubereitet: (1) Standardmethode mit abwech-
selnder Zugabe von trockenen und fliissigen Zutaten, (2) Zuga-
be erst der fliissigen, dann der trockenen Zutaten, (3) Zugabe
erst der trockenen Zutaten, gefolgt von den fliissigen, und (4)
gleichzeitiges Einmischen der trockenen und fliissigen Zutaten.
Mit den letzten beiden Methoden war das Ergebnis am enttau-
schendsten. Die fertigen Kuchen waren stellenweise dunkel,
wiesen im Innern groRe Hohlrdume auf und hatten eine sehr
unregelmaRig texturierte Krume (stellenweise grobporig, an
anderen Stellen sehr fein). Alles hat darauf hingedeutet, dass
die Zutaten sich sehr ungleichmaRig vermischt haben. Schon
besser war das Ergebnis bei den Kuchen, denen wir erst die
fliissigen Zutaten und dann die trockenen hinzugefiigt haben
(Methode 2). Hier hielten sich die Hohlrdume in Grenzen, die
Textur war feinporiger und gleichmaRiger. Der Sieger aber war
eindeutig die erste Methode, also die abwechselnde Zugabe
trockener und fliissiger Zutaten. Die wenigen Hohlraume in der
Krume fielen damit sehr klein aus, die Textur war gleichmaRig
fein und zart. Fazit: Es hat seinen Grund, dass viele Koche und

Bécker auf diese Mischmethode schwaren.

r-——"—™"=-—=-——=—=—=-—-—=—=—=—=—=—=—"=—™=—"=—=—=—"="™="™""™"™"™""1]

DIE BUTTER SCHAUMIG RUHREN Zuerst haben wir versucht,

ein Rezept zu entwickeln, fiir das man die Butter nicht schaumig riihren
muss, doch ohne diesen Arbeitsschritt wurde der Kuchen fest und
gummiartig. Wer eine gleichmaRig feine und leichte Krume will, muss
sich die Miihe also machen. Durch das kraftige Riihren wird Luft in die

Butter eingeschlagen, was den Kuchen besonders hoch und luftig auf-

gehen lasst. SchlieRlich soll unser Gugelhupf nicht nur schmecken,
sondern auf dem Tisch auch etwas hermachen. Dazu reicht die Kraft
der chemischen Triebmittel allein nicht aus — sie brauchen die volle Un-
terstiitzung der schaumig geriihrten Butter.

NICHT ZU VIEL ZITRONENSAFT Zunachst sah unser Rezept
ziemlich viel Zitronensaft vor, um dem Kuchen ein maglichst intensives
Zitronenaroma zu verleihen. Doch das hatte Nebenwirkungen: Die star-
ke Saure des Safts beeintrachtigt die Bildung von Gluten, dem Kleber-
protein, das dafiir sorgt, dass aus Teig ein formstabiler Kuchen wird. Je
mehr Saure im Teig vorhanden ist, desto fragiler wird die Kuchenstruk-
tur — bis zu dem Punkt, an dem der Kuchen fast von allein zerfallt. So
zart und zerbrechlich sollte unser Gugelhupf dann doch nicht sein. 3EL
Zitronensaft enthalten genau die richtige Menge Saure, um das Gluten-
netzwerk nur leicht zu schwachen, sodass die Kuchenkrume leicht und
locker wird, aber trotzdem noch stabil ihre Form halt.

AROMA DURCH ABGERIEBENE ZITRONENSCHALE Um un-
serem Kuchen dann doch noch das gewiinschte intensive Zitronenaro-
ma zu verleihen, bedienen wir uns abgeriebener Zitronenschale (nur
die aulerste, gelbe Schicht der Schale; die weiRe, schwammige
Schicht darunter ist sehr bitter). Mit dem Schalenabrieb von 3 Zitronen
erhalt der Kuchen genau die Menge kraftiges florales Zitrusaroma, die
wir uns wiinschen. Wir hacken die Schalenraspel mdglichst fein und
lassen sie zusatzlich in Zitronensaft einweichen, damit sie im Kuchen
maglichst nicht storend auffallen.

DIE BACKFORM RICHTIG VORBEREITEN Gugelhupf-Formen
lassen sich am besten mit Backtrennspray ausfetten. Das homogene
01-Mehl-Spriihgemisch sorgt fiir eine gleichméBige Beschichtung. Ein
weiterer Vorteil: Durch die hohe Viskositat lauft es nicht in den kanne-
lierten Vertiefungen der Form zusammen. Wenn Sie kein Backspray ha-
ben, kdnnen Sie sich mit einer Mischung aus 1EL Mehl und 1EL zerlas-
sener Butter behelfen. Damit funktioniert das Ausfetten der Form bes-
ser als das Ubliche Ausstreichen mit weicher Butter und Bemehlen. Die
Form sollte wirklich penibel und absolut gleichmaRig ausgefettet wer-
den, damit sich der Kuchen ganz leicht aus der Form Ist und nichts in
den Vertiefungen hangen bleibt.

DOPPELGLASUR ALS FINISH Firr unsere ersten Glasurversu-
che haben wir nur Zitronensaft und Puderzucker genommen, fanden
die Glasur damit aber zu sauer. Sie iiberlagerte regelrecht die feinen
Aromen des Kuchens. Mit abgeriebener Zitronenschale war uns die
Glasur zu blumig, mit Butter blieb kaum etwas vom Zitrusaroma (ibrig.
SchlieBlich haben wir es mit etwas Buttermilch probiert — und waren
begeistert. Ersetzt man einen Teil des Zitronensafts damit, schmeckt die
Glasur schon mild sauerlich und zitronig-frisch. Die erste Schicht Glasur
tragen wir auf, wenn der Kuchen noch warm ist, denn so dringt sie
schon tief ein und bildet nach dem Trocknen eine diinne schlierige
Deckschicht. Nachdem der Kuchen abgekiihlt ist, glasieren wir ihn ein
zweites Mal.
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BUTTER SCHAUMIG SCHLAGEN
VS. UMGEKEHRTE AUFSCHLAG-
METHODE

Gluten

¢

Starke-
kérnchen

BUTTER SCHAUMIG SCHLAGEN
fithrt dazu, dass sehr viele Luft-
blasen in den Teig eingeschlagen
werden. AuBerdem bildet sich ein
relativ stabiles Glutengeriist.
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.UMGEKEHRTE AUFSCHLAGME-
THODE" Mittels der umgekehrten
Aufschlagmethode gelangen nur
wenige Luftblasen in den Teig und
es bildet sich weniger Gluten.

KONZEPT 3.10

UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE FUR

FLACHE KUCHEN

Auch wenn die meisten Kuchenrezepte damit beginnen, die Butter mit dem Zucker
schaumig zu schlagen, ist das nicht die einzige Moglichkeit. Seit ein paar Jahren ist
eine andere Technik sehr beliebt, bei der die Methode aus Konzept 3.9 in ihrer Reihen-
folge umgekehrt wird. Diese umgekehrte Aufschlagmethode ist optimal fiir klassische
Schichtkuchen und viele Arten von Weihnachtsplatzchen, weil Geback damit weniger
hoch aufgeht, flach bleibt und sich gut glasieren und dekorieren lasst.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Schlagt man Butter mit Zucker schaumig, wird
sehr viel Luft ins Fett eingeschlagen und der
Kuchen bekommt sehr viel luftiges Volumen.
Die Methode ist ideal fur Rihrkuchen, die ohne
Backpulver auskommen missen, und Gugel-
hupf, die moglichst hoch aufgehen sollen. Aber
flir Schichtkuchen ist sie weniger geeignet.
Schichtkuchen enthalten immer mindestens
ein chemisches Backtriebmittel, sodass das
Aufgehen des Teigs selten ein Problem ist.
Meist will man nicht einmal, dass Schichtku-
chen besonders hoch aufgehen, da sie, wie der
Name schon sagt, aus mehreren tbereinander-
gestapelten Gebackschichten bestehen, ge-
trennt durch dicke Frostingschichten. Fur un-
seren Geschmack werden die Gebackschich-
ten mit schaumig geschlagener Butter zu
voluminds, auRerdem wird die Krume so offen-
porig und fragil, dass sie das Gewicht des fertig
zusammengesetzten Kuchens nicht tragen
kann. Schaumig geschlagene Butter ist manch-
mal also unnoétig und sogar kontraproduktiv.

Gibt es eine Alternative? Und ob — die
umgekehrte Aufschlagmethode. Dabei wird
die Reihenfolge der Arbeitsschritte leicht ver-
andert, sodass die Teigzubereitung nicht mehr
mit dem klassischen Schaumigschlagen der
Butter beginnt.

Bei der umgekehrten Aufschlagmethode
werden zunachst das Mehl, der Zucker, das
Backpulver und das Salz in der Ruhrschussel
vermischt, dann wird stiickweise weiche But-

ter eingeschlagen. Zum Schluss werden in
zwei Portionen die Milch und die Eier dazuge-
geben (wobei
manchmal abweichen). Der Trick bei dieser

wir von dieser Zweiteilung

Vorgehensweise ist, dass das Mehl durch die
weiche Butter (etwa 20°C) mit einer dinnen
Fettschicht Uberzogen wird. Dadurch entsteht,
sobald die flissigen Zutaten dazugegossen
werden, weniger Gluten (mehr tber Gluten in
Konzept 3.1). Ein weiterer Vorteil der Methode:
Die weiche Butter enthalt weniger Fettkristalle
und kann folglich weniger gut Luftblasen , hal-
ten”. Der Teig geht dadurch weniger stark auf.

Zuriick zu den Schichtkuchen: Mit der
umgekehrten Aufschlagmethode wird die But-
ter weniger stark bellftet, weshalb die einzel-
nen Kuchenschichten nicht so hoch werden
(perfekt fur Uppige Zwischenschichten aus
Frosting). Durch die minimierte Glutenbildung
wird die Kuchenkrume sehr fein und zart, fast
samtig-glatt. Eine zu feste und zahe Textur ist
mit dieser Methode so gut wie ausgeschlos-
sen. Bei Teigen, die mit schaumig geschlage-
ner Butter gemacht werden und in denen Mehl
und Milch zum Schluss abwechselnd in kleinen
Portionen eingertihrt werden, ist das anders:
Hier kann es leicht passieren, dass man den
Teig zu stark bearbeitet — und schon hat sich
ein viel zu festes Glutengerust gebildet. Bei der
umgekehrten Aufschlagmethode wird die Flus-
sigkeit ganz zum Schluss und sehr schnell zu-
gegeben, weshalb der Teig kaum geschlagen
werden muss.

Die alternative, umgekehrte Aufschlag-
methode eignet sich aber nicht nur fur Schicht-



kuchen. In diesem Konzept verwenden wir sie
auch fur einen Streuselkuchen, dessen Krume
eine dicke Schicht aus Butterstreuseln tragen
muss, fur Cupcakes, die eine Uppige Fillung
aus Patisseriecreme aufnehmen missen, und
fur glasierte Butterplatzchen.

DAS EXPERIMENT

Welchen Einfluss hat die Aufschlagmethode
auf die Textur eines Schichtkuchens? Das
wollten wir wissen und haben deshalb zwei
einfache Gelbe Schichtkuchen gebacken. Den
einen haben wir ganz gewohnlich mit schau-
mig geschlagener Butter zubereitet, fur den
anderen ist die umgekehrte Aufschlagmetho-
de zum Einsatz gekommen. Wir haben das Ex-
periment zweimal wiederholt und die Ergeb-
nisse gekostet.

DAS ERGEBNIS

Da wir bei unserem Versuch samtliche Ver-
suchsbedingungen auf3er der Mischmethode
konstant gehalten haben, sind die betrachtli-
chen Unterschiede zwischen den Kuchen ein-
deutig aufs Mischen zurlckzufiihren. Die Ku-
chen mit der schaumig geschlagenen Butter
waren federnd, leicht und sehr offenporig,
wahrend die Kuchen mit der umgekehrten Auf-
schlagmethode eine sehr feinporige, zarte und
geschmeidige Krumentextur hatten.

DIE ERKENNTNIS

Das Schaumigschlagen von Butter ist beim Ba-
cken eine haufig verwendete Technik — aber
nicht immer die richtige. Manchmal ist die um-
gekehrte Aufschlagmethode besser, bei der die
Butter zunachst mit dem Mehl vermischt wird,
wodurch Letzteres mit einem Fettfilm Gberzo-
gen wird. Man verhindert so die Hydratation
der im Mehl enthaltenen Proteine und somit
die Glutenbildung. Wie wir aus Konzept 3.8
wissen, verbindet sich Gluten zu einem festem
.Gerust” oder Netzwerk, das dem Geback
Struktur gibt. Diese Struktur ist notwendig, um
Luftblasen im Teig zu halten und ihn aufgehen
zu lassen. Durch die geringe Glutenbildung

enthalt ein Teig mit der umgekehrten Auf-
schlagmethode nur relativ wenig Luft, weshalb
die Krume eher fein- als offenporig wird. Die
Textur wird auRerdem besonders zart — was un-
seren Testessern auch als Erstes aufgefallen
ist. Die umgekehrte Aufschlagmethode ist also
klar die Methode der Wahl fiir Kuchen, bei de-
nen es vor allem auf Zartheit und Geschmeidig-
keit ankommt.

Aber nicht nur Schichtkuchen profitie-
ren von dieser Methode. Wir verwenden die
Technik beispielsweise auch in unserem Re-
zept fur Boston Cream Cupcakes (Seite 143).
Durch die etwas dichtere Krume halten die
Cupcakes auch trotz Patisseriecreme-Fullung
gut zusammen; man kann sie problemlos aus
der Hand essen, ohne dass sie zerfallen. Coo-
kies bleiben mit der umgekehrten Aufschlag-
methode schon flach und bekommen eine
gleichmalige Oberseite, sodass sie sich gut
glasieren lassen (siehe unsere Glasierten But-
terplatzchen, Seite 145).

KONZEPT 3.10
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DIE AUFSCHLAGMETHODE MACHT DEN UNTERSCHIED

MIT SCHAUMIG GESCHLAGENER BUTTER
Viel Volumen, offenporige Krume.

UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE
Geringeres Aufgehen, feinere Krume.
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UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE

IN DER PRAXIS: KUCHEN

Unser Luftiger Gelber Schichtkuchen (Seite 118) geht wunderbar hoch auf, aber es gibt auch klassische

Schichtkuchen, bei denen es weniger darauf ankommt, dass sie in die Hohe schieRen. Ihre Krume soll eher

etwas feiner, dichter und iippiger sein.

FEINER GELBER SCHICHTKUCHEN MIT

BUTTERCREMEFROSTING
(FUR 10 BIS 12 PORTIONEN)

Geben Sie die Butter Sttick fiir Stiick in die Kiichenmaschine,
damit die trockenen Zutaten nicht hochspritzen und aus der
Schiissel fliegen.

120ml
4 Eier (Gr. M, zimmerwarm)
2TL  Vanilleextrakt

Vollmilch (zimmerwarm)

200g Mehl (Type 405)
300g Zucker
2TL  Backpulver
%TL  Salz
225g weiche Butter (20°C), in 16 Stiicke geschnitten

Frosting (Rezept nachstehend)

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Zwei runde
Backformen (¢ 23 cm) ausfetten und den Boden mit Backpa-
pier auslegen. Das Backpapier fetten und bemehlen. Mit ei-
nem Schneebesen Milch, Eier und Vanilleextrakt in einer
kleinen Schiissel vermengen.

2. In der Kiichenmaschine (mit Flachrihrer) auf nied-
riger Geschwindigkeitsstufe Mehl, Zucker, Backpulver und
Salz vermischen. Nacheinander die Butterstiicke dazuge-
ben und etwa 1 Minute unter die trockenen Zutaten mi-
schen, bis die Butter in erbsengrofe Stiicke zerkleinert ist.

3. Die Milch-Mischung bis auf 125ml zu den anderen
Zutaten in die Kiichenmaschine geben. Die Geschwindig-
keit auf mittlere bis hohe Stufe stellen und alles schlagen,
bis die Mischung locker und luftig ist (etwa 1 Minute). Die
Geschwindigkeit verringern (niedrige bis mittlere Stufe),
dann den Rest der Milch-Mischung dazugiefien. Alles etwa
30 Sekunden vermengen (Teig sieht eventuell leicht klum-
pig aus). Zum Schluss den Teig noch einmal per Hand
durchriihren.

4. Den Teig zu gleichen Teilen auf die beiden Backfor-
men verteilen und glatt streichen. 20 bis 25 Minuten auf
der mittleren Schiene backen, bis an einem mittig eingesto-
chenen Holzstdbchen beim Herausziehen nur noch wenige
Kriimel kleben. Die beiden Formen auf einem Kuchengitter
etwa 10 Minuten abkihlen lassen. Dann die Kuchen aus
den Formen l6sen und das Backpapier entfernen. Vor dem
Bestreichen mit dem Frosting etwa 2 Stunden komplett ab-
kiihlen lassen. (Die abgekiihlten Kuchenhilften konnen in
Frischhaltefolie eingeschlagen bei Zimmertemperatur bis
zu einem Tag aufbewahrt werden. Gut in Frischhaltefolie
eingeschlagen und zusdtzlich mit Alufolie umwickelt, kén-
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nen sie bis zu einem Monat eingefroren werden. Die Ku-
chenhilften vor dem Bestreichen mit dem Frosting bei
Zimmertemperatur auftauen lassen.)

5. ZUSAMMENSETZEN DES KUCHENS: Den Rand einer Ku-
chenplatte mit 4 Backpapierstiicken belegen, damit die
Platte sauber bleibt. Eine der beiden Kuchenhilften mittig
auf die Platte legen. Etwa 360 ml Frosting in die Kuchenmit-
te geben und mit einer Winkelpalette oder einem Teigspa-
tel gleichméfiig dick darauf verstreichen. Dann die zweite
Kuchenschicht daraufsetzen und an der unteren Schicht
ausrichten. Die Oberseite wie oben beschrieben mit Fros-
ting bestreichen, es jedoch etwas liber Rand nach unten zie-
hen. Mit dem Rest des Frostings die Seiten des Kuchens be-
streichen. Mit der Kante der Winkelpalette ringsum das
Frosting glétten, dabei zu dicke Stellen einebnen. Falls ge-
wiinscht, das Frosting ringsum mit einem Loffel dekorativ
strukturieren; dazu wiederholt die Riickseite eines Teelof-
fels hineindriicken und mit einer Drehbewegung abheben.
Vorsichtig die Backpapierstiicke unter dem Kuchen hervor-
ziehen. (Der fertige Kuchen kann bis zu einem Tag gekiihlt
aufbewahrt werden. Rechtzeitig vor dem Servieren aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit er Zimmertemperatur
annimmt.)

2. Dann die Mischung mit der Kiichenmaschine (mit
Schlagbesen) bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit rund
5 Minuten aufschlagen, bis sie sich auf Zimmertemperatur
abgekiihlt hat und luftig-schaumig ist. Die Geschwindig-
keit auf mittlere Stufe reduzieren und nacheinander die
Butterstiicke hinzufiigen. (Die Masse sieht eventuell klum-
pig aus, wird aber nach und nach cremiger, je mehr Butter
zugegeben wird.) Sobald die gesamte Butter hinzugefiigt
ist, alles auf hochster Stufe etwa 1 Minute schlagen, bis eine
luftige und glatte Creme entstanden ist. (Das Frosting kann
gekiihlt bis zu 5 Tage aufbewahrt werden. Etwa 2 Stunden
vor Verwendung aus dem Kiihlschrank nehmen und weich
werden lassen, dann in der Kiichenmaschine (mit Schlagbe-
sen) auf mittlerer Geschwindigkeitsstufe 2 bis 5 Minuten
schlagen, bis es glatt ist.)

KAFFEEBUTTERCREMEFROSTING

Den Vanilleextrakt weglassen. 3EL Instant-Espressopulver
in 3EL warmem Wasser auflosen und nach der Butter in die
Buttercreme einschlagen.

VANILLEBUTTERCREMEFROSTING
(FUR 1 L)

SCHOKOSAHNEFROSTING
(FUR 750 ML)

Die schaumig geschlagenen Eier sorgen fiir eine herrlich
leichte und geschmeidig-glatte Creme, die auf der Zunge zer-
geht.

4 Eier (Gr. M, zimmerwarm)
200g  Zucker
2TL Vanilleextrakt
1 Prise  Salz
4509 weiche Butter (20°C), in 16 Stiicke geschnitten

1. Die Eier mit dem Zucker, dem Vanilleextrakt und
dem Salz in der Schiissel einer Kiichenmaschine mit der
Hand vermengen. Einen Topf 2,5cm hoch mit Wasser fillen
und dieses leicht kdcheln lassen. Die Schiissel auf den Topf
setzen und den Inhalt unter standigem langsamem Schla-
gen mit dem Schneebesen auf 70°C erhitzen, bis die Mi-
schung diinn und schaumig ist.

350ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)
4509 Bitterschokolade, fein zerkleinert
80ml  Maissirup
1TL  Vanilleextrakt

Die Schokolade in eine hitzebestindige Schiissel geben. Die
Sahne in einem kleinen Topf bei mittlerer bis starker Hitze
aufkochen lassen, dann {ber die Schokolade gief3en. Den
Maissirup dazugieflen, die Schiissel zudecken und 5 Minu-
ten stehen lassen. Die Mischung mit dem Schneebesen
langsam glatt rithren. Den Vanilleextrakt einriihren. Die
Mischung 1 bis 1% Stunden kalt stellen, dabei jede Viertel-
stunde durchriihren, bis sie eine streichfihige Konsistenz
hat.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT
Bei der Rezeptentwicklung schwebte uns ein schon feuchter, zarter
und feinporiger Kuchen mit vollem Butter- und Ei-Aroma vor. Zunachst
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: FUR GUTE WARME-
ZIRKULATION IM OFEN SORGEN

Wollen Sie mehrere Kuchen gleichzeitig backen, platzieren
Sie sie im Ofen nebeneinander.

Wie stellt man die beiden Schichten eines Schichtkuchens am
besten in den Ofen, damit sie mdglichst gleich durchbacken?
Wir haben drei Positionen ausprobiert: beide Formen nebenei-
nander auf einem Rost, die Formen dicht bereinander auf
zwei Rosten, und eine Form links oben auf einem Rost und die
andere Form rechts unten auf einem zweiten Rost. Nur die

Kuchenhélften, die nebeneinander auf demselben Rost gestan-

den haben, waren anschliefend gleich durchgebacken.

Der entscheidende Faktor hier ist die Warmestromung (Kon-
vektion; siehe Buch 1, Konzept 1.1), also heilRe Luftstrome, die
im Ofen zirkulieren. Stehen die Formen in einem Unterhitze-
ofen tbereinander, wirkt die untere Form wie ein Hindernis,
das heile Luftstrome entstehen ldsst, die nach oben zur zwei-
ten Form geleitet werden und iiber diese hinwegstromen. Die
Folge: Der obere Kuchen wird heiRer als der untere und braunt
stérker. Auch in Ofen mit Ober- und Unterhitze sowie in Ofen,
deren Heizelemente an der Riickwand sitzen, backen die bei-
den Gbereinander platzierten Kuchenhélften ungleichmagig.
Abhilfe schafft man, indem man beide Formen auf gleicher
Haohe nebeneinanderstellt — nur dann zirkuliert die heiRe Luft
gleichmaRBig um beide Kuchenhélften herum, und das unab-
hangig von der Platzierung der Heizelemente.

UBEREINANDER = UNTERSCHIEDLICH STARK GEBRAUNT
Ubereinandergestellte Formen storen die Warmezirkulation im Ofen.

NEBENEINANDER = GLEICH GEBRAUNT
Stehen die Formen im Ofen nebeneinander, backen die Kuchen gleich
schnell durch und weisen die gleiche Braunung auf.

e e e =]

haben wir es mit der Standardmethode versucht, das heift, wir haben
die Butter mit dem Zucker schaumig geriihrt und dann abwechselnd
Mehl und Milch/Eier hinzugefiigt. Das Ergebnis war enttauschend. An-
statt auf der Zunge zu zergehen, wurde der Kuchen kriimelig und zu
fest. Auch vom Butter- und Ei-Aroma fehlte jede Spur, stattdessen
schmeckte der Kuchen einfach nur sii8. Die umgekehrte Aufschlagme-
thode hat schlieRlich doch noch unseren Wunsch erfiillt: Wir haben die
trockenen Zutaten in der Kiichenmaschine direkt mit der Butter ver-
mengt und dann in zwei Portionen die Milch und die Eier eingertihrt.
Das Ergebnis war ein himmlisch zarter und feinporiger Kuchen.

MEHL DER TYPE 405 VERWENDEN Will man eine wirklich
feine Kuchenkrume, kommt man um 405er-Mehl nicht herum (siehe
Konzept 3.8). Es enthalt weniger Protein als 550er-Mehl, weshalb sich
im Teig weniger Gluten bildet und der Kuchen feinporig und zart wird.

BACKFORMEN MIT BACKPAPIER AUSLEGEN Damit sich die
Kuchenhalften leicht aus den Formen Idsen, fetten wir diese zunachst
ein und legen die Boden dann mit rund zugeschnittenem Backpapier
aus. Das Backpapier fetten und bemehlen wir zusatzlich. Auf diese
Weise losen sich die Kuchenhalften beim Stiirzen wie von selbst aus
der Form, es besteht also keine Gefahr, dass sie zerbrechen. Nachdem
man das Papier vorsichtig abgezogen hat, sollte man die Kuchenhalften
gut auskiihlen lassen, bevor man sie mit dem Frosting bestreicht.

KLASSISCHE BUTTERCREME Will man es sich sehr einfach
machen, mischt man Butter und Puderzucker zusammen und verarbei-
tet diese Mischung zu einer Creme fiirs Frosting weiter. Wirklich cremig
ist diese ,Creme” aber leider nicht — stattdessen ist sie leicht grieRig
und schmeckt auerdem zu siR. Wir bevorzugen deshalb eine klassi-
sche Buttercreme mit Eiern. Dabei werden die Eier zusammen mit dem
Zucker und dem Vanilleextrakt auf 70°C erwarmt, um die Bindefahig-
keit der Eier zu erhéhen. Dann werden sie schaumig aufgeschlagen.
Erst zum Schluss gibt man die Butter dazu. Die entstehende Butter-
creme hat eine wunderbar geschmeidige Textur.

STREUSELKUCHEN ,NEW YORK STYLE"
(FUR 8 BIS 10 PORTIONEN)

Nehmen Sie auf jeden Fall Mehl Type 405, kein Mehl Type
550, der Kuchen wird sonst zu trocken und fest. Wenn Sie kei-
ne Buttermilch parat haben, kénnen Sie auch die gleiche
Menge fettarmen Naturjoghurt nehmen. Driicken Sie die
Streusel nicht an, sondern streuen Sie sie nur ganz locker auf
den Teig. Die Rezeptmenge kann problemlos verdoppelt wer-
den; verwenden Sie dann eine 33x23cm grofse Backform und
verlidngern Sie die Backzeit auf etwa 45 Minuten.
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FUR DIE STREUSEL
110g Butter, zerlassen und noch warm
70g  weier Zucker

70g Vollrohrzucker

%TL gemahlener Zimt
1Prise  Salz
200g Mehl (Type 405)
FUR DEN TEIG
140g Mehl (Type 405)
100g  Zucker
4TL  Natron
4TL  Salz
859 weiche Butter (20°C), in 6 Stiicke geschnitten
80ml  Buttermilch

1 Ei+ 1Eigelb (Gr. M)
1TL  Vanilleextrakt
Puderzucker

1. Den Backofen auf 165 °C vorheizen. Eine 40 cm lange
Bahn Backpapier (oder Alufolie) ldngs auf 18cm Breite fal-
ten. Eine 20x20cm grof3e Backform mit Pflanzendl aus-
sprithen und mit dem Backpapier auslegen. Das Papier so
einpassen, dass es an den Winden anliegt und tber den
Rand hingt.

2. FUR DIE STREUSEL: Mit einem Schneebesen die zerlas-
sene Butter, den weiflen Zucker, den Vollrohrzucker, den
Zimt und das Salz in einer mittelgrofien Schiissel vermi-
schen. Das Mehl zugeben und mit einem Teigschaber oder
Holzkochloffel verrithren, bis ein dicker zusammenhin-
gender Teig entsteht. Beiseitestellen und 10 bis 15 Minuten
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

3. FUR DEN KUCHEN: In der Kiichenmaschine (mit Flach-
rithrer) auf niedriger Geschwindigkeitsstufe das Mehl, den
Zucker, das Natron und das Salz vermischen. Das Gerit lau-
fen lassen und nacheinander die Butterstiicke zugeben, bis
die Mischung feucht und kriimelig ist und keine Butter
mehr zu sehen ist (1 bis 2 Minuten). Die Buttermilch, das Ei,
das Eigelb und den Vanilleextrakt dazugeben und das Gan-
ze auf mittlerer bis hoher Stufe etwa 1 Minute schlagen, bis
ein leichter und luftiger Teig entstanden ist (an der Schis-
selwand haftende Masse falls notig zwischendurch nach
unten streichen).

4. Den Teig in die vorbereitete Backform geben und
mit einem Teigspatel glatt streichen. Den Streuselteig etwa
erbsengrof? zerkleinern und damit den Teig bestreuen (erst
den Randbereich, zum Schluss die Mitte). Den Kuchen auf

der zweiten Schiene von oben 35 bis 40 Minuten backen, bis
die Streusel goldgelb sind und an einem mittig eingesto-
chenen Zahnstocher keine Teigkriimel mehr kleben. Auf ei-
nem Kuchengitter mindestens 30 Minuten abkiihlen las-
sen, dann den Kuchen mithilfe des Backpapiers aus der
Form heben. Kurz vor dem Servieren noch mit Puderzucker
bestreuen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Streuselkuchen kam mit deutschen Einwanderern nach New York; in
Backereien findet man ihn heute leider nur noch ganz selten frisch ge-
backen. Traditionellerweise wird Streuselkuchen mit Hefe hergestellt,
die meisten modernen Rezepte verzichten jedoch darauf, was uns eini-
ge Probleme erspart. Der Clou dieses Kuchens ist der Kontrast aus zar-
ter, buttriger Kuchenkrume und der dicken Deckschicht aus leicht zimti-
gen Streuseln. Als Ausgangspunkt fiir die Rezeptentwicklung hat uns
unser Lieblingsrezept fiir gelben Schichtkuchen gedient, aber wir ha-
ben schnell erkannt, dass wir die Buttermenge reduzieren miissen,
wenn der Streuselkuchen nicht zu méchtig sein soll. Die Streusel sollen
eine saftig-weiche Cookie-Konsistenz haben und nicht knusprig sein;
mit zerlassener Butter und einer Mischung aus weiem Zucker und
Vollrohrzucker (auRerdem etwas Zimt) werden sie so, wie wir sie uns
vorstellen. Den Streuselteig zerbroselt man und streut ihn locker auf
den Kuchenteig, und schon hat man eine gut zusammenhaltende dicke
und saftige Schicht aus goldgelb gebraunten Streuseln, die nicht in die
darunterliegende zarte Teigschicht einsinkt.

WENIGER BUTTER, DAFUR BUTTERMILCH Unser Feiner
Gelber Schichtkuchen (Seite 138) ist eine gute Basis fiir unseren Streu-
selkuchen. Da die Streuselschicht aber bereits so viel Butter enthalt,
war klar, dass der eigentliche Kuchen etwas ,leichter” und weniger
fetthaltig sein muss. Wir haben also die Buttermenge reduziert und
stattdessen mehr Milch genommen, damit der Kuchen nicht zu trocken
wird. Leider wurde der Teig so zu diinn, um die schweren Streusel tra-
gen zu konnen. Die Losung: Buttermilch statt Milch. AuBerdem haben
wir ein Eiklar weggelassen, damit der Kuchen nicht zu gummiartig
wird.

MEHL TYPE 405 VERWENDEN Selbst wenn die Krume eine
schwere Last in Form von Streuseln zu tragen hat, muss es Mehl mit
der Type 405 fiir den Teig sein. Mit 550er-Mehl wird die Krume zwar
tragfahiger, aber leider auch trocken.

GROSSE STREUSEL Fiir richtig groRe Streusel muss man einen
Teig zubereiten, den man mit der Hand zerbréseln kann. Wichtig dafiir
sind zerlassene Butter, zwei Sorten Zucker und Mehl. Wir nehmen
mehr Butter als fiir gewdhnliche Streusel, so bekommen unsere Streu-
sel eine Konsistenz wie von weichen Cookies. Im Vergleich zu normalen
Streuseln sind sie schwerer und weniger siR.
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DIE STREUSEL RICHTIG ZERBROSELN UND VERTEILEN
Brechen Sie den Streuselteig mit beiden Handen grob auseinander und
rollen Sie den zerbrochenen Teig zu etwa erbsengroBen Streuseln. Fah-
ren Sie so lange damit fort, bis der ganze Teig zu Streuseln zerbroselt
ist. Dann bestreuen Sie gleichmdRig den Kuchenteig damit (groRere
Stiicke erneut zerkleinern). Arbeiten Sie sich vom Rand in die Mitte vor,
damit die Mitte nicht zu schwer wird.

NICHT ZU HEISS BACKEN Wir backen den Kuchen maRig heifl
bei 165°C, weshalb wir ihn ziemlich lange im Ofen lassen kdnnen. Die
lange Backzeit sowie die erhdhte Position im Ofen sorgen dafir, dass
die Streuselschicht langsam und sanft anbraunt.

BOSTON CREAM CUPCAKES
(FUR 12 CUPCAKES)

Backen Sie die Cupcakes ohne Papierférmchen in einem ge-
fetteten und bemehlten Muffinblech — das hat den Vorteil,
dass die Schokoglasur an den Seiten der abgekiihlten Cup-
cakes herunterlaufen kann.

FUR DIE CUPCAKES

250g  Mehl (Type 550)
2009 Zucker
1% TL  Backpulver
%TL  Salz
170g  weiche Butter (20°C), in 12 Stiicke geschnitten
3 Eier (Gr. M)
180ml  Vollmilch
1%.TL  Vanilleextrakt
FUR DIE SCHOKOGLASUR
180ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne)
60ml heller Maissirup

230g Bitterschokolade, grob zerkleinert
2TL  Vanilleextrakt

FUR DIE FULLUNG
Patisseriecreme (Rezept Buch 2, Seite 214),
abgekiihlt

1. FUR DIE CUPCAKES: Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Das Muffinblech mit Pflanzendl besprithen und grof3-
zligig bemehlen (tiberschiissiges Mehl abklopfen).

2. In der Kiichenmaschine (mit Flachriihrer) auf nied-
riger Geschwindigkeitsstufe Mehl, Zucker, Backpulver und
Salz vermischen. Das Gerit laufen lassen und nacheinan-
der die Butterstiicke zugeben. Vermischen, bis die Mi-
schung wie grober Sand aussieht. Nacheinander die Eier
hinzufiigen und untermischen. Milch und Vanilleextrakt
dazugeben, die Geschwindigkeit auf mittlere Stufe stellen
und alles etwa 3 Minuten schlagen, bis der Teig leicht und
luftig ist und keine Klumpen mehr vorhanden sind.

3. Die Vertiefungen des Muffinblechs jeweils zu drei
Viertel mit Teig fillen (nicht zu voll machen). Auf der mitt-
leren Schiene 18 bis 20 Minuten backen, bis an einem mit-
tig eingestochenen Zahnstocher beim Herausziehen keine
Teigklimpchen mehr kleben. Die Cupcakes 5 Minuten im
Blech abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stellen
und vollstdndig abkiihlen lassen.

4. FUR DIE GLASUR: In einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze unter stindigem Umriihren die Sahne, den Maissi-
rup, die Schokolade und den Vanilleextrakt erhitzen, bis ei-
ne glatte Masse entsteht. Beiseitestellen und eine halbe
Stunde andicken lassen.

5. Mit einem kleinen spitzen Messer ein kegelférmiges
Stiick aus der Oberseite der Cupcakes herausschneiden. Da-
zu die Klinge um 45 Grad neigen und etwa 3mm vom Rand

in die Oberseite einstechen, dann kreisformig am Rand ent-
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langschneiden und den Kegel herausnehmen. Die Kegel-

spitze abtrennen, sodass nur ein gut o,5cm dicker runder
,Deckel“ tbrig bleibt. Die Cupcakes mit 2EL Patisserie-
creme fillen. Die Teigdeckel aufsetzen. Ein Kuchengitter
mit Backpapier unterlegen und die gefiillten Cupcakes da-
raufstellen. 2EL Glasur auf jeden Cupcake geben und an
den Seiten herunterlaufen lassen. Etwa 10 Minuten kalt
stellen, bis die Glasur sich etwas verfestigt hat. (Die Cup-
cakes konnen im Kihlschrank bis zu 2 Tage aufbewahrt
werden; vor dem Servieren Zimmertemperatur annehmen
lassen.)

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Mit den meisten Rezepten fiir Boston Cream Cupcakes schmecken die
kleinen Kiichlein kiinstlich und kaum aromatisch. Unser Rezept sollte
das richten und uns Cupcakes mit intensivem Schokoladengeschmack
und einem verborgenen kostlich cremigen Kern bescheren. Wir ver-
wenden die umgekehrte Aufschlagmethode, damit die Cupcakes zart
und feinporig werden, dann schneiden wir einen kleinen trichterférmi-
gen Krater hinein und fiillen sie mit Creme. Mit der Schokoglasur, die
sich dank hellem Maissirup sehr gut verteilt und die Cupcakes dicht
umschlieft, ist von den Léchern anschlieBend nichts mehr zu sehen.

DIE UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE Bei der Rezept-
entwicklung haben wir uns zunéchst an einfachem Gelben Schichtku-

chen orientiert, dessen Textur uns allerdings ein bisschen zu offenporig
war. Statt zuerst die Butter schaumig zu schlagen, wie es traditionell

ublich ist, verwenden wir die alternative umgekehrte Aufschlagmetho-

de, bei der Butterstiicke in die trockenen Zutaten geschnitten werden,

ahnlich wie beim Teig fiir amerikanische Biscuits. Mittels dieser Tech-

nik werden die Cupcakes saftig und feinporig. Warum? Schlagt man

Butter mit Zucker schaumig, wird viel Luft eingeschlagen und im Teig
entstehen groRe Lufteinschliisse, die fir eine offenporige Krume sor-
gen. Bei der umgekehrten Aufschlagmethode hingegen Uberzieht die
Butter das Mehl mit einem Fettfilm, bevor Luft eingeriihrt wird, was zu
einer zarten und feinen Textur fiihrt.

DAS RICHTIGE MEHL: TYPE 550 Fir empfindliche, luftige
Schichtkuchen mag Mehl mit der Type 405 genau richtig sein, Cup-
cakes jedoch diirfen ruhig etwas robuster sein — schlieflich will man
sie aus der Hand essen konnen, ohne dass sie zerfallen. Mit 550er-
Mehl bekommen unsere Cupcakes etwas mehr feste Struktur.

WIE FULLEN? Richtig knifflig wurde es, als es darum ging, die
Patisseriecreme in die Cupcakes zu fiillen. Wir haben versucht, die
Creme mithilfe eines Spritzbeutels von unten einzuspritzen, aber unse-
ren Testessern hat so die Menge der Fiillung nicht gereicht. Als Nachs-
tes haben wir die Oberseite der Cupcakes abgeschnitten, einen Teil des
Inneren herausgeldffelt, die Cupcakes gefiillt und den abgeschnittenen
Teil zum Schluss wieder aufgesetzt — leider hat man die Operation an-
schlieBend allzu deutlich gesehen. Die beste Lasung ist, von oben ein
kegelformiges Stiick herauszuschneiden. AnschlieRend verschwindet
der Schnitt spurlos unter der Glasur.
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DIE UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE
IN DER PRAXIS: PLATZCHEN

Mit der alternativen umgekehrten Aufschlagmethode — bei der wir die Butter mit dem Mehl und dem Zucker
vermischen anstatt sie mit dem Zucker schaumig zu schlagen — werden Platzchen flacher und lassen sich
besser dekorieren. Weniger Luft im Teig bedeutet auRerdem weniger Luftblasen in den gebackenen Platzchen,
sodass sie fester und knuspriger werden — was ebenfalls ein Vorteil beim Glasieren ist.

GLASIERTE BUTTERPLATZCHEN
(FUR CIRCA 38 PLATZCHEN)

Wenn Sie keinen Feinkristallzucker bekommen, zerkleinern
Sie normalen Kristallzucker etwa 30 Sekunden in einem Zer-
kleinerer. Die Pldtzchen kénnen direkt nach dem Glasieren
noch mit bunten Zuckerstreuseln bestreut oder anderweitig
dekoriert werden.

FUR DIE PLATZCHEN
3509 Mehl (Type 550)
160g Feinkristallzucker
VTL  Salz
225g weiche Butter (20°C), in 16 Stiicke geschnitten
2EL  Frischkase (zimmerwarm)
2TL  Vanilleextrakt

FUR DIE GLASUR
1EL  Frischkase (ziimmerwarm)
3EL  Milch

170g  Puderzucker

1. FUR DIE PLATZCHEN: In der Kiichenmaschine (mit
Flachrithrer) auf niedriger Geschwindigkeitsstufe das
Mehl, den Zucker und das Salz vermischen (circa 5 Sekun-
den). Das Gerét laufen lassen und nacheinander die Butter-
stiicke zugeben. 1 bis 2 Minuten weiterrithren, bis die
Mischung kriimelig und leicht feucht aussieht. Den Frisch-
kédse und den Vanilleextrakt dazugeben und weiterrithren,
bis der Teig nach etwa 30 Sekunden anfangt, grofie Klum-
pen zu bilden.

2. Den Teig mit den Handen in der Rithrschiissel 2- bis
3-mal durchkneten und wenden, sodass eine zusammen-
hange Masse entsteht. Den Teig auf die Arbeitsfliche legen
und in zwei gleich grof3e Stiicke zerteilen. Beide Teighélften
zu etwa 10cm grofien runden Scheiben formen, in Frisch-

haltefolie einschlagen und etwa 30 Minuten in den Kihl-
schrank legen, bis der Teig fest, aber noch formbar ist. (Der
Teig kann gekiihlt bis zu 3 Tage aufbewahrt oder bis zu
2 Wochen eingefroren werden. Vor der Weiterverwendung
im Kiihlschrank auftauen.)

3. Den Backofen auf190°C vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier auslegen. Die Teighilften jeweils zwischen
zwei Bahnen Backpapier 3mm dick ausrollen, dann samt
Papier auf die beiden Backbleche ziehen und etwa 10 Minu-
ten kalt stellen, bis der Teig fest ist.

4. Das obere Backpapier von den ausgerollten Teig-
hilften abziehen und die Pldtzchen in der gewiinschten
Form ausstechen. Die ausgestochenen Pldtzchen mit 3 bis
4cm Abstand zueinander auf die vorbereiteten Backbleche

geben. (Die Teigreste konnen zusammengedriickt, kalt ge-
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stellt und hochstens einmal neu ausgerollt werden.) Die
beiden Bleche mit Pldtzchen nacheinander jeweils 10 Mi-

nuten auf der mittleren Schiene backen, bis die Plitzchen
leicht goldbraun sind, dabei das Blech nach der Hilfte der
Zeit einmal drehen. Die Plitzchen 3 Minuten auf dem Back-
blech abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter legen
und auskiihlen lassen.

5. FUR DIE GLASUR: Mit einem Schneebesen in einer
mittelgroflen Schiissel den Frischkédse und 2EL Milch ver-
mischen, bis die Mischung klumpenfrei ist. Den Puderzu-
cker zugeben und vermischen, bis die Mischung glatt ist.
Falls notig, bis zu 1EL Milch zusétzlich hinzufiigen, damit
die Glasur so diinn wird, dass sie sich gut verteilen lésst.
Auf jedes Platzchen einen knappen Teeloffel Glasur trdu-
feln und mit dem Loffel verteilen. Die glasierten Pldtzchen
mindestens eine halbe Stunde trocknen lassen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Weihnachtsplatzchen backen sollte Spall machen, haufig ist es aber ein-
fach nur frustrierend. Oft klebt der Teig am Rollholz und rei8t beim Aus-
rollen. Dazu das standige Rein in den Kiihlschrank und Raus aus dem

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: WIRD VANILLE-
EXTRAKT SCHLECHT?

Vanilleextrakt halt sich praktisch unbegrenzt, wenn man ihn
in einem verschlossenen Behalter aufbewahrt.

Manche Leute backen so viele Platzchen und Kuchen, dass ei-
ne Flasche Vanilleextrakt bei ihnen nach einem Monat leer ist,
bei weniger Backbeflissenen steht Giber Jahre ein und dieselbe
Flasche im Schrank. Wird Vanilleextrakt irgendwann schlecht
oder verliert seinen Geschmack?

Wir haben herumgefragt und schlielich eine drei Jahre und
eine zehn Jahre alte Flasche Vanilleextrakt aufgetrieben, deren
Inhalt wir mit dem Inhalt einer frisch gedffneten Flasche der-
selben Marke verglichen haben. Dazu haben wir die folgenden
Rezepte jeweils dreimal zubereitet: Yellow Cupcakes, Vanille-
frosting und Chocolate-Chip-Cookies. Zwar lieRen sich die al-
ten Flaschen etwas schwer 6ffnen, der Inhalt war aber ein-
wandfrei; Testesser konnten in den Testgerichten keinen Unter-
schied zwischen dem alten und dem frischen Vanilleextrakt
feststellen.

Vanilleextrakt hat einen Alkoholgehalt von mindestens 35 Pro-
zent, was das Produkt weit haltbarer als Vanilleschoten und
Vanillepulver macht. Bewahrt man den Extrakt luftdicht ver-
schlossen an einem kiihlen und dunklen Ort auf, hélt er sich
unbegrenzt lange.

GUT ERHALTEN
Diese Flasche sieht vielleicht alt aus, aber der
Inhalt bleibt unbegrenzt lange frisch.

..
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Kiihlschrank, damit der Teig sich besser verarbeiten lasst — schnell steht
man statt einer Stunde den halben Tag in der Kiiche. Wir wollten ein ein-
faches Rezept, mit dem sich der Teig zuverlassig und problemlos bearbei-
ten lasst und mit dem die Platzchen fest genug zum Dekorieren werden,
gleichzeitig aber auch so zart, dass man sie gern isst. Unsere erste Er-
kenntnisse bei der Rezeptentwicklung: Damit aus den Platzchen echte
Butterplatzchen werden, bedarf es geniigend Butter, aber es darf nicht so
viel sein, dass der Teig fettig wird. Mit Mehl der Type 550 bildet sich im
Teig gerade so viel Gluten, dass unsere Platzchen eine feste Struktur ent-
wickeln; der Feinkristallzucker macht die Krume schén fein und gleich-
maRig und sorgt auRerdem fiir schon kompakte, knusprige Platzchen. Die



I(ONZEPT 3. 1 0 UMGEKEHRTE AUFSCHLAGMETHODE FUR FLACHE KUCHEN 147

Zutat, die noch fehlt, iberrascht Sie vielleicht: Frischkase. Damit schme-
cken die Platzchen noch besser und ,voller”, ohne dass die Textur leidet.

FEINKRISTALLZUCKER VERWENDEN Mit normalem Kristall-
zucker werden die Platzchen bléttrig und haben groRe Hohlraume.
Nimmt man stattdessen Feinkristallzucker, werden sie kompakt und
knusprig und bekommen eine feine, gleichmaRige Textur, die ideal fiir
Geback ist, das glasiert werden soll. Unsere Platzchen enthalten keine
Backtriebmittel (wir wollen sie flach) und keine Eier (wir wollen sie
knusprig, und nicht saftig-weich). Kdnnen Sie keinen Feinkristallzucker
finden, nehmen sie normalen Kristallzucker und machen Sie in einem
Zerkleinerer daraus feineren Zucker.

MIT FRISCHKASE Wir nehmen gerade so viel Butter, dass die
Platzchen schon butterig schmecken und eine zarte Textur bekommen.
Mehr Butter macht den Teig klebrig, sodass er sich nur schwer verar-
beiten lasst. Wir haben aber entdeckt, dass man die Butter gut noch
mit etwas Frischkéase erganzen kann. Dieser ist im kalten Zustand wei-
cher als Butter, weshalb sich der Teig leichter ausrollen lasst. Ein weite-
rer Vorteil: Er verleiht den Platzchen eine frisch-sduerliche Note.

DAS MEHL DER WAHL: TYPE 550 Natirlich sollen Weih-
nachtsplatzchen schon zart sein, aber mit 405er-Mehl werden sie ein-
deutig zu zart. Mit 550er-Mehl bildet sich gerade so viel Gluten, dass
die Platzchen fest genug werden, um sie problemlos glasieren und de-
korieren zu kdnnen — es besteht kaum Gefahr, dass sie zerbrechen.

AUSROLLEN, DANN KALT STELLEN Der Teig soll weder auf
der Arbeitsflache noch am Rollholz kleben, deshalb rollen wir ihn zwi-
schen zwei Lagen Backpapier aus. Gekiihlt ist der Teig fest und lasst
sich sauberer schneiden als im warmen, weichen Zustand, deshalb
sollte man ihn nach dem Ausrollen kiihlen. Wir ziehen ihn samt Back-
papier auf zwei Backbleche und stellen diese rund 10 Minuten in den
Kiihlschrank, bis der Teig fest ist.

MOGLICHST WENIG TEIGRESTE PRODUZIEREN Stechen
Sie die Platzchen dicht nebeneinander aus, wobei Sie am Rand des
ausgerollten Teigs beginnen und sich in die Mitte vorarbeiten. Sollten
Sie groBe und kleine Platzchen ausstechen, wechseln Sie standig die
Ausstecher, denn so schrumpft die ,ungenutzte Flache” zwischen den
Platzchen und es fallen weniger Teigreste an. Die Teigreste konnen Sie
hdchstens einmal neu ausrollen. Tun Sie es ofter, bildet sich zu viel Glu-
ten und Ihre Platzchen werden zah. Stellen Sie die Teigreste vor dem
Ausrollen noch einmal kalt.

ERST DIE ZWISCHENSTUCKE ENTFERNEN Lassen Sie aus-
gestochenen Platzchen zunachst noch, wo sie sind, und entfernen Sie
erst den Teig, der sich zwischen den Platzchen befindet. Wenn die Zwi-
schenstiicke weg sind, lassen sich die Platzchen besser aufnehmen
und auf das Backblech legen; die Form der Platzchen wird so nicht be-
schadigt und der Teig wird nicht unnétig gedehnt.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: KUCHENMASCHINE
ODER HANDRUHRER?

Wir bevorzugen Kiichenmaschinen, aber Handriihrer gehen
auch.

Wir wollten wissen, ob es zwischen unseren besten Kiichen-
maschinen und Handriihrern nennenswerte Unterschiede gibt.
Zu Vergleichszwecken haben wir Sahne und Eischnee (fiir Bai-
ser) geschlagen und auRerdem Cookies, Kuchen und ein But-
tercremefrosting hergestellt.

Obwohl es mit dem Handriihrer 40 bis 60 Sekunden langer als
mit der Kiichenmaschine (mit Schlagbesen) gedauert hat,
Sahne und Eischnee zu schlagen, war das Ergebnis genauso
gut. Der Teig flir Hafercookies wurde in der Kiichenmaschine
(mit Flachriihrer) etwas volumindser, aber sowohl Anzahl als
auch Textur und Geschmack der gebackenen Cookies waren
identisch. Mit beiden Riihrgeraten lieRen sich problemlos auf
niedriger Geschwindigkeitsstufe Haferflocken und Nisse in
den relativ festen Teig einzuriihren.

Auch unser geliebter Gelber Schichtkuchen ist mit beiden Ge-
raten gleich gut gelungen, obwohl auch hier der Teig in der Kii-
chenmaschine etwas luftiger und volumingser wurde. Ahnlich
war es mit Genoise, einem biscuitartigen Kuchen, der mit
schaumig geschlagenen Eiern zubereitet wird (allerdings hat es
mit dem Handrihrer hier fast doppelt so lange gedauert, bis
die Eier das gewiinschte schaumige Volumen hatten). Beson-
ders Fans von Buttercremefrosting wird interessieren, dass wir
fir Buttercreme lieber den Handriihrer als die Kiichenmaschine
verwenden, weil sich damit besser verhindern lasst, dass der
heiRRe Zuckersirup an den Riihrbesen klebt.

Unser Fazit? Eine Kiichenmaschine ist ein vielseitig einsetzba-
res Werkzeug in der Kiiche. Auch kann man das schwere und
stabil stehende Gerat unbesorgt ohne Aufsicht laufen lassen,
sodass man die Hande frei hat fiir andere Aufgaben. Was nicht
heilen soll, dass Handriihrer schlecht waren. Nimmt man et-
was langere Riihrzeiten in Kauf und passt die Riihrtechnik je
nach Fall etwas an, fallen die Ergebnisse damit im Allgemeinen
nicht schlechter aus als mit einer Kiichenmaschine.

—_—_———————— e
O S S S S S

IMMER EIN BLECH AUF EINMAL Backen Sie die beiden Ble-
che nacheinander, dann werden die Platzchen gleichmaRig gebraunt.
(Siehe auch Kasten ,So backen Cookies besonders gleichmaRig” auf
Seite 85).



148 PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

ZUCKER BINDET WASSER

Wi
asser Zucker

Fi g
@  Cookie

FESTE BINDUNG Zucker zieht
Wassermolekiile an und bindet
sie, sodass sie nicht verdampfen —
weder im Ofen noch beim Abkiih-
len. Das Geback bleibt schon
saftig.

KONZEPT 3.11

ZUCKER KANN MEHR ALS NUR SUSSEN -
ER VERANDERT AUCH DIE TEXTUR

Selbst Kochanfangern ist klar, dass ein Dessert durch die Zugabe von mehr Zucker
siiBer wird. Was viele aber nicht wissen, ist, dass Zucker in vielen Gerichten — von
Platzchen bis zu gefrorenen Desserts — auch groRen Einfluss auf die Textur hat.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

WeilRer Zucker, brauner Zucker, dickflissige
Melasse, goldener Honig — StRungsmittel gibt
es in vielen Formen, und die meisten davon
sind dem Hobbykoch gut bekannt. Weniger be-
kannt ist, wie sie funktionieren.

Beginnen wir mit dem chemischen Auf-
bau. Zucker kann ein einzelnes Molekdl sein,
das sich aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Sau-
erstoff zusammensetzt, zum Beispiel Glukose
und Fruktose. Andere Zuckerarten, wie
Saccharose, bestehen aus zwei oder mehr Mo-
lektlen (im Fall von Saccharose aus einem Glu-
kose- und einem Fruktosemoleklil), die che-
misch miteinander verbunden sind. Haushalts-
zucker besteht vollstandig aus Saccharose.
(Mehr (ber Zucker und andere StRungsmittel
erfahren Sie im Abschnitt ,Warenkunde Su-
Bungsmittel” auf Seite 164.)

Saccharose ist in vielen Pflanzen und ih-
ren Frichten enthalten, besonders in Obst. Al-
lerdings wird die durch Photosynthese gewon-
nene Saccharose in manchen Pflanzen, zum
Beispiel Kartoffeln, weiter zu Starke umgewan-
delt. Dieser Vorgang ist reversibel, weshalb
manche Gemusesorten sufRer werden, wenn
man sie im Kihlschrank aufbewahrt. Normaler
Haushaltszucker wird aus Zuckerrohr oder Zu-
ckerriiben gewonnen. Lost man Zucker in Was-
ser (Zucker ist sehr gut wasserloslich), verteilen
sich die Saccharosemoleklile, die zuvor in Kris-
tallen organisiert waren, gleichmaf3ig darin. Er-
hitzt man Zucker, schmilzt er, allerdings nicht
im streng physikalischen Sinn wie Eis, sondern
er zerfallt. Dazu bedarf es einer Temperatur
zwischen 160 und 186 °C.

Und wie wirkt sich Zucker nun auf die
Textur von Platzchen und gefrorenen Desserts
aus? Hier spielt Wasser eine wichtige Rolle.
Saccharose ist hygroskopisch, das heilt, sie
bindet Wassermolekiile an sich.

Im Detail geschieht Folgendes: Die Was-
serstoff- und Sauerstoffatome im Wasser so-
wie im Zucker sind so beschaffen, dass sie sich
elektrostatisch anziehen. Vermischt man nun
Wasser und Zucker, verbinden sich die beiden
Stoffe mithilfe von Wasserstoffbriicken. Da
ziemlich viel Warmeenergie notig ist, um diese
Bindungen aufzubrechen, bindet Zucker im Es-
sen sehr effektiv Feuchtigkeit. Platzchen und
Kuchen verlieren so zum Beispiel beim Backen
weniger Flussigkeit durch Verdampfung. Fur
saftig-weiches Geback ist dieser Effekt von
grofRter Bedeutung.

Doch damit nicht genug: Erhitzt man
Saccharose mit etwas Saure, zerféllt sie in ihre
zwei Ursprungsbestandteile, die beiden Ein-
fachzucker Glukose und Fruktose. Wenn das
passiert, entsteht sogenannter Invertzucker. Da
Fruktose in Anwesenheit von Glukose nur
schwer kristallisiert, ist Invertzucker immer vis-
kos, also zahflussig. Invertzucker spielt beson-
ders beim Backen von weichem, saftigem Ge-
back eine wichtige Rolle (siehe Abschnitt , Das
Experiment” rechts), da er stark hygroskopisch
ist, also Wasser aus der Umgebung bindet, be-
sonders aus der Luft. Aus diesem Grund ba-
cken wir weiche Cookies meist mit braunem
Zucker (Rohzucker) statt mit weildem, da er
mehr Invertzucker enthalt. Invertzucker halt
das Wasser auch nach dem Backen noch ge-
bunden, was wir zu schatzen wissen, da unse-
re Cookies so auch beim Abkuhlen nicht hart
und sprode werden.



Zum Schluss zu den gefrorenen Des-
serts, auf deren Textur sich Zucker ebenfalls
auswirkt. Wie? Bei der Zubereitung gefrorener
Desserts wird Zucker fiir gewohnlich in einer
Flissigkeit (Sahne, Wasser, Fruchtsaft) erhitzt,
in der er sich auflost. Der geloste Zucker lasst
den Gefrierpunkt des Wassers sinken, mit an-
deren Worten: Die Zucker-Wasser-Losung ge-
friert bei einer kalteren Temperatur als reines
Wasser. Stellt man die Losung nun ins Gefrier-
fach, muss sie deutlich unter 0°C abkihlen,
bevor sich Eiskristalle darin bilden. Wenn sich
dann Kristalle bilden, geschieht es sehr schnell
und die Kristalle bleiben sehr klein. Das hat
Auswirkungen auf die Textur: Kleine Eiskristalle
bedeuten flr Speiseeis und Sorbets nichts an-
deres, als dass wir sie im Mund als schon cre-
mig empfinden und nicht als kornig oder , ver-
eist”, wie es ohne Zucker der Fall ware.

DAS EXPERIMENT

Um zu zeigen, wie Zucker die Textur von Ge-
back beeinflusst, haben wir den folgenden Ver-
such durchgefihrt: Wir haben zwei Proben un-
serer Schoko-Haferflocken-Cookies (Seite 152)
gebacken, eine mit braunem Zucker und die
andere mit weiRem Kristallzucker. Samtliche
anderen Zutaten sowie die Zubereitung haben
wir fur beide Proben unverandert gelassen. Wir
haben den Versuch dreimal wiederholt.

DAS ERGEBNIS

Nachdem die Cookies auf Zimmertemperatur
abgekuhlt waren, haben wir sie probiert, um zu
sehen, wie weich sie waren. Zusatzlich haben
wir jeweils einen Cookie beider Proben auf ein
grof3es Rollholz gelegt und versucht, sie an die
Rundung des Holzes anzupassen (was flr fes-
te, knusprige Cookies naturlich nicht moglich
ist). Das Ergebnis war eindeutig: Die Cookies
mit braunem Zucker waren weich bis elastisch
und haben sich der Krimmung des Holzes pro-
blemlos angepasst. Anders die Cookies, die wir
mit weillem Zucker gebacken haben - sie wa-
ren knusprig-sprode und sind bei unseren Bie-
geversuchen sofort zerbrochen.

DIE ERKENNTNIS

Sie wollen schon saftige, weiche Cookies?
Dann nehmen Sie braunen Zucker. Unsere Er-
fahrung bestatigt, was die Chemie lehrt: Si-
Bungsmittel, die Invertzucker enthalten, zum
Beispiel brauner Zucker, verzogern das Kristalli-
sieren von Saccharose und konnen deshalb
mehr Flissigkeit binden als weiRer Zucker;
Cookies bleiben damit auch nach dem Abkuh-
len schon weich und saftig.

Abgesehen von braunem Zucker sind fir
richtig weiche Cookies aber noch ein paar wei-
tere Schritte notwendig. Erstens, nehmen Sie
viel Butter. Viele der folgenden Rezepte verlan-
gen zerlassene Butter. (Dabei sollten Sie im
Hinterkopf behalten, dass Butter bis zu 16 Pro-
zent aus Wasser besteht. Wenn Sie die Butter
zerlassen, tragt sie in Mehl zur Glutenbildung
bei.) Zweitens, nehmen Sie fur jeden Cookie ei-
ne grofdziigige Menge Teig. Es ist deutlich
schwerer, kleine Cookies weich und saftig zu
halten. Pro Cookie sollten Sie mindestens 2 EL
Teig nehmen (in Ausnahmeféallen auch mehr).
Drittens, backen Sie die Cookies nicht zu lange.
Selbst mit braunem Zucker und zerlassener
Butter im Teig buRen Cookies ihre saftig-wei-
che Textur ein, wenn man sie zu lange im Ofen
lasst. Viertens, nehmen Sie die Cookies aus
dem Ofen, sobald der Rand fest ist, die Mitte
aber noch etwas roh aussieht. Die Cookies
werden beim Abkulhlen auf dem Blech noch et-
was fester. Und schlieRlich: Weiche Cookies
trocknen mit der Zeit aus und werden harter.
Das kann man zumindest hinauszogern, indem
man sie in einem luftdichten Behalter aufbe-
wabhrt.

KONZEPT 3.11
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SO WIRKT SICH DIE ZUCKERSORTE AUF DIE TEXTUR

VON COOKIES AUS

BRAUNER ZUCKER VS. WEISSER ZUCKER
Der Cookie, den wir mit braunem Zucker gebacken haben (links), war weich und saftig und hat sich
wunderbar an das runde Rollholz anpassen lassen. Der Cookie mit weiBem Zucker (rechts) war nach
dem Backen trocken und sprdde. Als wir versucht haben, ihn zu biegen, ist er durchgebrochen.
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INVERTZUCKER IN DER PRAXIS:

SAFTIG-WEICHE COOKIES

In den folgenden Cookie-Rezepten sorgen brauner Zucker, umsichtiges Backen und zerlassene Butter (in zwei

Rezepten) dafiir, dass die Textur der Cookies schon weich und saftig wird (und bleibt). Brauner Zucker enthalt

Invertzucker, der die Kristallisierung von Saccharose verlangsamt und die Cookies feucht halt. Nehmen Sie fiir

die Cookies jeweils eine groRziigige Menge Teig und backen Sie sie auf keinen Fall langer als unbedingt nétig.

VOLLROHRZUCKER-COOKIES
(FUR ETWA 24 COOKIES)

Nehmen Sie zum Brdunen der Butter besser keine Pfanne mit
Antihaftbeschichtung; in der dunklen Pfanne ist es schwierig
abzupassen, wann die Butter die richtige Brdune erreicht hat.
Verwenden Sie neu gekauften, leicht feuchten Vollrohrzucker
— mit hart gewordenem alten Zucker werden die Cookies zu
trocken. Das Rezept steht und fillt mit der richtigen Konsis-
tenz der Cookies: Am Rand sollen sie knusprig sein, in der
Mitte saftig-weich. Weil die Kekse so dunkel sind, Iésst sich an
der Farbe schlecht ablesen, wann sie fertig sind. Uberpriifen
Sie stattdessen mit leichtem Fingerdruck an einer Stelle zwi-
schen Mitte und Rand, wie weit die Cookies sind. Sind die Kek-
se fertig, sptirt man leichten Widerstand beim Eindriicken
und es entsteht eine kleine Delle. Priifen Sie friihzeitig, wie
weit die Cookies sind, und holen Sie sie lieber etwas zu friith
als zu spdit aus dem Ofen.

Butter
Vollrohrzucker

200g
4009
50g weiler Kristallzucker

300g Mehl (Type 550)
2TL  Natron
aTL  Backpulver
LTL Salz

1 Ei(Gr.M)

1 Eigelb (Gr. M)

1EL  Vanilleextrakt

1. In einer Pfanne (¢25cm) 140g Butter bei mittlerer
bis starker Hitze zerlassen. Die Butter 1 bis 3 Minuten braun
werden lassen und den Pfanneninhalt dabei stindig in Be-
wegung halten, bis die Butter satt goldbraun ist und nussig
duftet. Die braune Butter in eine grof3e hitzebestdndige
Schiissel giefien. Die restliche Butter hinzufiigen und so

lange riihren, bis diese vollstdndig geschmolzen ist. 15 Mi-
nute beiseitestellen.

2. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180°C vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. In einer flachen
Auflaufform 50g Vollrohrzucker und den Kristallzucker
gut vermengen, dann beiseitestellen. In einer mittelgrofien
Schiissel Mehl, Natron und Backpulver mit einem Schnee-
besen vermengen und beiseitestellen.

3. Dierestlichen 350g Vollrohrzucker und das Salz zur
abgekiihlten Butter geben und etwa 30 Sekunden mit dem
Handriihrer verriihren, bis sich alle Zuckerklumpen aufge-
16st haben. Die an der Schiisselwand haftende Masse nach
unten streichen. Das Ei, das Eigelb und den Vanilleextrakt
zugeben und alles etwa 30 Sekunden glatt verrithren. Die
Masse an der Schiisselwand nach unten streichen. Die
Mehlmischung hinzufiigen und etwa 1 Minute unterriih-
ren, bis alles gerade eben vermengt ist. Zum Schluss den
Teig noch einmal kurz durchrithren, um sicherzustellen,
dass es keine Mehleinschliisse gibt.

4. Aus jeweils 2EL Teig Kugeln formen. Die Halfte der
Kugeln in der Zuckermischung rollen und im Abstand von
5cm auf eins der vorbereiteten Backbleche setzen. Vorgang
mit der zweiten Hélfte der Kugeln und dem zweiten Back-
blech wiederholen.

5. Die Cookies blechweise nacheinander 12 bis 14 Mi-
nuten auf der mittleren Schiene backen (das Blech nach der
Halfte der Backzeit einmal drehen), bis sie gebrdunt sind
und noch relativ aufgetrieben aussehen. An den Randern
sollten sie schon fest, in der Mitte aber noch weich sein (die
Cookies wirken noch recht roh, in den Rissen sieht man
noch feuchten Teig). Die Cookies auf dem Backblech 5 Mi-
nuten abkiihlen lassen, dann auf einem Kuchengitter auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT
Einfache Zuckercookies sind zwar ein Klassiker, kinnen manchmal aber
auch zu einfach, sprich: langweilig, sein. Fiir mehr Pep haben wir zu-
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nachst den Kristallzucker gegen braunen Zucker ausgetauscht. Auch
hatten wir eine klare Vorstellung davon, wie unsere verbesserten Coo-
kies aussehen sollten: GroRer als normal, kross und knusprig von au-
Ren, dabei innen weich und elastisch. Beim ReinbeiBen sollte das in-
tensive Aroma des braunen Zuckers unverkennbar sein. Fiir den Ge-
schmack durfte Butter nicht fehlen, aber mit der Giblichen Methode, die
Butter schaumig zu schlagen (siehe Konzept 3.9), wurden unsere Coo-
kies zu kuchenartig und zart. Die Butter stiickchenweise ins Mehl ein-
zuarbeiten, war auch keine gute Idee, damit zerbroselten die Kekse. Die
Losung? Zerlassene Butter.

DIE BUTTER BRAUNEN Will man eine schén saftig-weiche
Cookiekonsistenz, ist man mit zerlassener Butter auf dem richtigen
Weg. Braunt man die Butter aber zudem noch an, entwickelt sie wun-
derbar karamellartige Aromen und erinnert an Butterscotch und Toffee.
Mit einem satten Essloffel Vanilleextrakt betonen wir die nussigen No-
ten unserer Cookies; das ist besser als mehr brauner Zucker, denn da-
mit wiirden die Cookies zu siif. Geben Sie auf jeden Fall den halben
Teeldffel Salz in den Teig, auch wenn es lhnen viel erscheint — so wird
die Stie etwas ausgewogener.

EIN EIKLAR WEGLASSEN Zu viel Eiklar verleiht Cookies eine
eher kuchenartige Konsistenz — sie treiben auf und werden zu trocken.
Wir nehmen ein Ei und ein zusatzliches Eigelb, sodass wir insgesamt
ein Eiklar weniger haben.

ZWEI TRIEBMITTEL VERWENDEN Die Wahl des Triebmittels
ist wahrscheinlich die komplizierteste Frage bei jedem Cookierezept
(siehe Konzept 3.5). Zuckercookies enthalten in der Regel Backpulver,
das aus einer Mischung aus Natron und einer schwachen Saure (Calci-
umdihydrogenphosphat) besteht und durch Fliissigkeit und Warme ak-
tiviert wird. Durch die Reaktion von Natron und Séaure entstehen Gas-
blaschen, die den Teig von Keksen und anderem Geback aufgehen
lasst. Wenn man jedoch mit braunem Zucker backt, empfiehlt sich in
vielen Fallen eher die Verwendung von reinem Natron als Triebmittel.
Der Grund: Kristallzucker ist pH-neutral, wohingegen Vollrohrzucker
leicht sauer sein kann. Als wir die Cookies nur mit Natron gebacken ha-
ben, war die Reaktion der Testesser gespalten: Sie haben die groRpori-
ge, grobe Krume bemangelt, waren aber angetan von der zerkliifteten,
krustigen Oberflache. Nur mit Backpulver wurden die Cookies feinpori-
ger, leider war aber plotzlich die krustige Oberflache verschwunden.
Wir haben herumprobiert und uns nach gut einem Dutzend Blechen mit
Cookies fiir eine Kombination beider Triebmittel entschieden. Mit unse-
rer Formel wird die Krume relativ fein, gleichzeitig haben die Cookies ei-
ne rissige, krosse Oberseite.

IN BRAUNEM ZUCKER WENDEN Vollrohrzucker fiir den Teig
zu verwenden, liegt auf der Hand: Das Zuckeraroma ist karamelliger
und die Cookies werden damit weicher und saftiger, weil Vollrohrzucker
an sich schon relativ feucht ist und zudem viel Invertzucker enthalt

r-r-r—-———=—=—"=—™—"="=—=-—=-——=—=—=—=-—=—™—™=—"=—=—=—™=—"™=—"™=—"=—"="=—"™="=""™""""""7

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO BLEIBEN COOKIES
WEICH

Weiche Cookies bewahrt man am besten in einem wiederver-
schlieBbaren Plastikbeutel auf.

Damit weiche Cookies auch weich bleiben, miissen sie vor
Luftkontakt geschiitzt werden, sonst trocknen sie aus. Um die
beste Aufbewahrungsmethode zu ermitteln, haben wir zu-
nachst drei Sorten Testcookies gebacken: Chocolate-Chip-Coo-
kies, Gewtirzte Melassecookies und Erdnussbuttercookies. An-
schlieBend haben wir die Cookies pro Sorte jeweils in drei
gleich groRe Proben aufgeteilt und diese in wiederverschlieR-
bare Plastikbeutel gegeben. Dann sind wir fiir jede Sorte (je-
weils drei Proben) folgendermalRen verfahren: Aus dem ersten
Beutel haben wir einfach nur die Luft herausgepresst, bei der
zweiten Probe haben wir eine Apfelspalte zu den Cookies ge-
legt und der dritten Probe haben wir eine Scheibe Sandwich-
brot hinzugefiigt. (Apfel- und Brotstiicke sind ein alter Kiichen-
trick, um braunen Zucker feucht zu halten — uns hat interes-
siert, ob das auch bei Cookies funktioniert.)

Nach fiinf Tagen merkte man allen Cookies an, dass sie nicht
mehr frisch waren. Die Cookies, die ohne weitere Zugabe im
Beutel gelegen hatten, waren am Rand trocken, insgesamt
aber noch akzeptabel. Die Cookies mit dem Apfelstiick waren
noch feucht, schmeckten und rochen aber leicht nach Apfel.
Die Cookies mit dem Brot schlieRlich waren an den Stellen, wo
das Brot auf ihnen gelegen hatte, sehr feucht. Die Erklérung: In
der hermetischen Umgebung des verschlossenen Beutels ent-
zieht der hygroskopisch wirksame Zucker der Cookies dem Brot
einen Teil seines Wassers und bindet dieses. Das konnten wir
regelrecht live mitverfolgen: Die Cookies wurden mit der Zeit
immer feuchter, wahrend das Brot immer mehr austrocknete.
Da eine ganze Scheibe Brot offensichtlich sehr viel Wasser ent-
halt und die Cookies deshalb sehr viel davon aufnehmen, ha-
ben wir uns gefragt, ob das Ergebnis mit nur einer halben oder
viertel Scheibe vielleicht besser ausfallen wiirde. Leider Fehl-
anzeige. Zwar waren die Cookies mit weniger Brot nicht mehr
so feucht, trotzdem haben sie keinen Deut frischer geschmeckt
als die Cookies, die wir ohne ,Zugabe” im Beutel aufbewahrt
haben. Die beste Aufbewahrungsart fiir weiche Cookies ist al-
so auch die einfachste: in einem wiederverschlieBbaren Plas-
tikbeutel, aus dem man die Luft herauspresst. Ubrigens: Erhitzt
man Cookies, die schon etwas langer liegen, 30 Sekunden auf
hdchster Stufe in der Mikrowelle, schmecken sie fast wieder
wie frisch aus dem Ofen.

—— e e e e e e e e e e e e e e e e e
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(mehr als beispielsweise normaler brauner Zucker). Rollt man die Teig-
kugeln aber zusatzlich noch einmal in Vollrohrzucker, bevor man sie
aufs Blech gibt, wird das Zuckeraroma der Cookies endgiiltig perfekt.
Vermischt mit Kristallzucker, klumpt der Vollrohrzucker nicht.

IMMER NUR EIN BLECH BACKEN Wir hatten gehofft, pro
Backgang zwei Bleche in den Ofen schieben zu konnen, doch selbst mit
mehrfachem Drehen und Austauschen der Bleche wéhrend des Ba-
ckens wollte die Zwei-Bleche-Methode einfach nicht funktionieren. Im-
mer hatten einige Cookies die gewiinschte Konsistenz, andere dagegen
waren aus unerklarlichen Griinden trocken. Schiebt man immer nur ein
Blech in den Ofen, kann sich die Hitze gleichmaRiger verteilen und alle
Cookies haben nach dem Backen die gleiche Textur. Lassen Sie die Coo-
kies auf keinen Fall zu lange im Ofen. Ob sie fertig sind, finden Sie am
besten heraus, indem Sie sie an einer Stelle zwischen Mitte und Rand
etwas eindriicken. Spiiren Sie einen leichten Widerstand und bleibt ei-
ne kleine Delle, sind die Cookies fertig.

SCHOKO-HAFERFLOCKEN-COOKIES MIT

PEKANNUSSEN UND KIRSCHEN
(FUR ETWA 16 COOKIES)

Uns schmecken die Cookies am besten mit Pekanntissen und
getrockneten Sauerkirschen, Sie kénnen aber auch Walniisse
oder gehdutete Haselniisse statt der Pekanniisse und ge-
trocknete Cranberrys statt der Kirschen nehmen. Wenn Sie
statt der kernigen Haferflocken zarte Flocken verwenden,
wird die Textur etwas fester und weniger elastisch.

1759 Mehl (Type 550)

%TL  Backpulver

.TL  Natron

»TL  Salz

110g kernige Haferflocken

120g Pekanniisse, gerdstet und grob zerkleinert

110g getrocknete Sauerkirschen (aus dem Bioladen),
grob zerkleinert

110g Bitterschokolade, in kleine Stiicke zerkleinert
(etwa GroRe von Schokotropfen)

170g  weiche Butter (20 °C)

300g Vollrohrzucker

1 Ei(Gr. M)
1TL  Vanilleextrakt

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

2. Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer mittel-
grof3en Schiissel vermengen. In einer zweiten mittelgrofien
Schuissel die Haferflocken, Niisse, Kirschen und Schokola-
denstiickchen vermischen.

3. Die Butter mit dem Zucker in der Kiichenmaschine
(mit Flachriihrer) bei mittlerer Geschwindigkeit etwa 1 Mi-
nute schaumig rithren, bis keine Zuckerklumpen mehr vor-
handen sind (an der Schiisselwand haftende Masse falls no-
tig nach unten streichen). Das Ei und den Vanilleextrakt
dazugeben und etwa 30 Sekunden bei niedriger bis mittle-
rer Geschwindigkeit vollstindig einriihren (Masse falls no-
tig nach unten streichen). Die Geschwindigkeit auf nied-
rigste Stufe stellen und die Mehlmischung etwa 30
Sekunden einriihren, bis alles gerade eben vermengt ist.
Langsam die Haferflockenmischung dazuschiitten und
einriihren, bis alles leicht vermengt ist. Zum Schluss den
Teig noch einmal kurz per Hand durchriihren, um sicher-
zustellen, dass es keine Mehleinschliisse gibt und alle Zuta-
ten gleichmafig vermischt sind.

4. Aus jeweils 4 EL Teig Kugeln formen und diese mit 6
bis 7cm Abstand zueinander auf die Backbleche setzen. Mit
der gefetteten Unterseite eines Messbechers o.A. die Ku-
geln auf etwa 2,5cm Hohe flach driicken. Die Bleche mit
den Cookies auf der zweiten Schiene von oben und der
zweiten Schiene von unten in den Ofen schieben und 20 bis
22 Minuten backen, bis die Cookies gebrdunt sind und an
den Réndern schon fest, aber in der Mitte noch weich sind.
(Die Cookies wirken noch recht roh, in den Rissen sieht
man noch glinzenden, feuchten Teig.) Nach der Halfte der
Backzeit die Bleche austauschen und jeweils um 180 Grad
drehen.

5. Die Cookies 5 Minuten auf den Blechen abkiihlen
lassen, dann auf ein Kuchengitter geben und dort komplett
auskiihlen lassen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

0Oft ist die Versuchung groR, dem Cookie-Teig noch diese oder jene ver-
meintlich leckere Zutat hinzuzufiigen. Aber man sollte sich ziigeln,
denn schnell hat man die Cookies iiberfrachtet und sie zerfallen einem
nach dem Backen in der Hand. Bei unseren Haferflocken-Cookies
stimmt alles: Sie enthalten eine Giberschaubare Menge von Extrazuta-
ten und glanzen mit einer tollen Textur — auBen knusprig, innen weich
und feucht. Um die Cookies so perfekt hinzubekommen, verwenden wir
feuchten Vollrohrzucker und eine Kombination aus zwei Triebmitteln.
Auf keinen Fall diirfen die Cookies zu lange backen — behalten Sie sie
daher genau im Auge, wahrend sie im Ofen sind.
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Der verwendete Backblechtyp (mit Rand oder ohne) hat Einfluss
auf die Backzeit lhrer Cookies.

In einem alteren Kochbuch aus den 60er-Jahren lasen wir neulich
den Tipp: ,Verwenden Sie ein flaches Backblech ohne Rand, damit
die Cookies schon gleichmaRig durchbacken.” Wir wollten wissen,
ob dieser Ratschlag auch fiir moderne Ofen noch relevant ist. Zum
Vergleich haben wir auf zwei unserer Lieblingshleche jeweils die
gleichen Cookies gebacken. Das erste Blech hatte keinen Rand,
sondern nur zwei schmale senkrechte Griffkanten an den kiirzeren
Seiten, das zweite Blech hingegen hatte einen 2,5¢cm hohen um-
laufenden Rand. Die Cookies haben wir nacheinander auf dersel-
ben Backofenschiene gebacken.

Das Ergebnis: GleichmaRiges Backen war nicht das Problem — auf
beiden Blechen wurden alle Cookies schon goldgelb. Trotzdem gab
es einen entscheidenden Unterschied: Auf dem randlosen Blech

OHNE RAND = COOKIES
BACKEN SCHNELLER
Bei einem Blech ohne
Rand zirkuliert die heiRe
Luft ungestort und die
Cookies sind rund drei
Minuten friiher fertig als
auf einem tiefen Blech.

—_—_———,—,—,—— e ———— ————— 4

HAFERFLOCKEN-COOKIES DE LUXE Auch ohne Extrazutaten
konnen Haferflocken-Cookies ganz kdstlich schmecken, aber fir dieses
Rezept wollten wir sie etwas aufpeppen. Dabei war uns bewusst, dass

in vielen Rezepten mit Extrazutaten allzu groRziigig und wahllos umge-
gangen wird. Mit einer ausgewogenen Mischung aus Schokostiick-
chen (dunkle, maRig siiBe Schokolade), Pekanniissen (unbedingt ge-
rostet, damit das Aroma sich voll entfaltet) und getrockneten Sauerkir-
schen (fiir leichte Saure) werden unsere Cookies genau richtig. Verzich-

ten Sie auf weitere Zutaten. Keine Gewiirze oder Kokosraspeln, keine
Rosinen oder getrocknete exotische Friichte!
DIE RICHTIGEN HAFERFLOCKEN Unserer Meinung nach geht

beim Backen nichts iiber die guten alten kernigen Haferflocken. Hafer-

schrot macht sich gut im Friihstiicksmiisli, aber Cookies werden damit
trocken und briichig. Mit Schmelzflocken werden die Cookies sehr
dicht und mehlig und schmecken kaum nach Hafer. Zarte oder feine
Haferflocken sind in Ordnung, auch wenn sie etwas fade schmecken
und die Cookies damit etwas an Elastizitat verlieren.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BACKBLECHE — MIT RAND ODER OHNE?

braunten die Cookies deutlich schneller als auf dem tiefen Blech
und waren dementsprechend friiher fertig. Bei naherer Betrach-
tung ist die Sache logisch: Von den Heizelementen am Boden des
Ofens steigt heiRe Luft auf und zirkuliert durch den Backraum. Der
Rand eines tiefen Backblechs wirkt wie ein Hindernis im heilen
Luftstrom und lenkt die Luft von den Cookies weg in Richtung
Ofendecke. Bei einem randlosen Backblech dagegen streicht die
heiBe Luft direkt und ungehindert iiber die Cookies, wodurch diese
schneller backen.

Allerdings miissen Sie nun nicht sofort ein randloses Backblech
kaufen, wenn Sie das nachste Mal Cookies backen. Merken Sie
sich einfach, dass je nach Backblechtyp die Backzeit variieren
kann. Oder Sie gehen wie wir auf Nummer sicher und priifen die
Cookies immer schon ein paar Minuten, bevor der Timer piept — so
werden sie auf keinen Fall zu dunkel.

MIT RAND = COOKIES
BACKEN LANGSAMER
Nach der gleichen Zeit

| auf einem Backblech mit

Rand sind die Cookies

1 noch zu hell und roh. Der
Rand lenkt die heiRe Luft
nach oben weg, weshalb
die Cookies langsamer
backen.

VOLLROHRZUCKER VERWENDEN Vollrohrzucker ist unser Fa-
vorit, da er feuchter als Kristallzucker ist und unsere Cookies die zusatz-
liche Fliissigkeit gut gebrauchen konnen. Nachdem wir ein halbes Dut-
zend Mischungen mit verschiedenen Zuckersorten ausprobiert haben,
hat uns reiner Vollrohrzucker am meisten iiberzeugt. (Falls Sie keinen
haben, geht zur Not auch unsere zweite Wahl, brauner Zucker.) Die
Cookies werden damit feuchter und weicher als mit weifem Kristallzu-
cker, auBerdem bekommen sie eine schén dunkle Farbung und schme-
cken wunderbar karamellig.

ZWEI TRIEBMITTEL KOMBINIEREN Am Anfang haben wir
die Cookies nur mit Natron gebacken, was dazu gefiihrt hat, dass sie in-
nen wie aullen sehr knusprig geworden sind. Damit waren wir nicht zu-
frieden, denn unsere Cookies sollten zwar ein knusperiges AuReres ha-
ben, innen aber elastisch-weich sein. Mit Backpulver blahten sich die
Cookies im Ofen auf und fielen dann zusammen — von ansprechender
Form und Kruste keine Spur. Auen knusprige und innen weiche Coo-
kies gelingen am besten mit einer Kombination aus Backpulver und Na-
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tron. So werden die Cookies auRen schon leicht, trocken und kross,
wahrend sich innen ein eher schwerer und saftiger Kern verbirgt.
(Mehr Giber Triebmittel erfahren Sie in Konzept 3.5.)

PERFEKTE CHOCOLATE-CHIP-COOKIES
(FUR ETWA 16 GROSSE COOKIES)

Nehmen Sie zum Brdunen der Butter besser keine Pfanne mit
Antihaftbeschichtung; in der dunklen Pfanne ist es schwierig
abzupassen, wann die Butter die richtige Brdune erreicht hat.
Verwenden Sie neu gekauften, leicht feuchten Vollrohrzu-
cker; mit hart gewordenem alten Zucker werden die Cookies

zu trocken.
2509 Mehl (Type 550)
2TL  Natron
200g Butter
150g Vollrohrzucker
100g weiBer Kristallzucker
1TL  Salz
2TL Vanilleextrakt
1 Ei(Gr. M)
1 Eigelb (Gr. M)
210g  Schokotropfen oder -stiickchen (Bitterschokolade)

90g Pekan- oder Walniisse, gerostet und zerkleinert
(nach Wunsch)

1. Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit

Backpapier auslegen. In einer mittelgrofien Schiissel Mehl

und Natron mit einem Schneebesen vermengen; beiseite-
stellen.

2. In einer Pfanne (g25cm) 140g Butter bei mittlerer
bis starker Hitze zerlassen. Die Butter 1 bis 3 Minuten braun
werden lassen und den Pfanneninhalt dabei stindig in Be-
wegung halten, bis die Butter satt goldbraun ist und nussig
duftet. Die braune Butter in eine grofie hitzebestidndige
Schiissel gielen. Die restliche Butter hinzufiigen und so
lange riihren, bis sie vollstdndig geschmolzen ist.

3. Mit einem Schneebesen den Vollrohrzucker, den
weiflen Zucker, das Salz und den Vanilleextrakt in die flis-
sige Butter einriihren, bis die Mischung glatt ist. Das Ei und
das Eigelb dazugeben und etwa 30 Sekunden verriihren, bis
die Mischung wieder glatt ist und keine Zuckerklumpen
mehr vorhanden sind. Die Mischung 3 Minuten stehen las-
sen, anschliefSend mit dem Schneebesen erneut 30 Sekun-
den durchrithren. Das Stehenlassen und Durchrithren
noch zweimal wiederholen, bis die Masse dickfliissig, glatt
und glianzend ist. Mit einem Teigschaber die Mehlmi-
schung unterheben, bis alles gerade eben vermengt ist (et-
wa 1 Minute). Die Schokostiicke und gegebenenfalls die
Nisse unterrithren. Zum Schluss den Teig noch einmal
kurz durchrithren, um sicherzustellen, dass es keine Mehl-
einschliisse gibt.

4. Aus jeweils 3EL Teig Kugeln formen und im Abstand
von 5cm auf die vorbereiteten Backbleche setzen.

5. Die Cookies blechweise nacheinander 10 bis 14 Mi-
nuten auf der mittleren Schiene backen (das Blech nach der
Hilfte der Backzeit einmal drehen), bis sie goldbraun sind
und noch relativ aufgetrieben aussehen. An den Rindern
sollten sie schon fest, in der Mitte aber noch weich sein. Das
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: BRAUNE BUTTER

Braune Butter verleiht Geback angenehm nussige und rostige
Noten.

Mit brauner Butter, auf Franzdsisch beurre noisette genannt,
bekommen unsere Perfekten Chocolate-Chip-Cookies ein be-
sonders tiefes und volles Aroma. Beurre noisette bedeutet
waortlich Ubersetzt ,Haselnussbutter”, was logisch ist, denn
beim Braunen entwickelt Butter Aromen, die an gerostete Nis-
se erinnern. Braune Butter wird als Zutat fiir siiRes Geback ver-
wendet oder als klassische, schlichte ,Sauce” zu herzhaften
Gerichten, zum Beispiel zu Fischgerichten nach Miillerinart.
Auch Gemiise wie Spargel und griine Bohnen wird gern damit
libergossen.

Verwenden Sie einen Topf oder eine Pfanne aus hellem Materi-
al, wenn Sie braune Butter machen; in einer antihaftbeschich-
teten Pfanne oder in Kochgeschirr aus anodisiertem Aluminium
ist es aufgrund der dunklen Materialfarbe schwierig, den Brau-
nungsgrad der Butter zu beurteilen. Stellen Sie den Herd auf
mittlere bis hohe Stufe und riihren oder schwenken Sie die
Butter gelegentlich, damit die Milchtrockenmasse gleichmaRig
braunt. Je nach Herdleistung und Buttermenge dauert das
Braunen zwischen 3 Minuten (fir wenige Essloffel Butter) und
gut 10 Minuten (fiir ein ganzes Stiick Butter). Sollten Sie die
braune Butter nicht sofort weiterverwenden, stellen Sie sie in
einer Schiissel beiseite; auf keinen Fall sollten Sie sie in der
heien Pfanne lassen, sonst braunt sie durch die Restwarme
des Metalls weiter und wird im schlimmsten Fall zu beurre

——_——————— e ——
S

noir.

Backblech auf ein Kuchengitter stellen und die Cookies auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT
Seit die Firma Nestlé im Jahre 1939 auf der Packungsriickseite ihrer
Schokotropfen das Rezept fiir ,Toll House Cookies” abdruckte, haben

Generationen von Backbegeisterten nicht mehr aufgehort, Chocolate-
Chip-Cookies zu backen; die Cookies finden sich tagtdglich in unzahli-

gen Lunchboxen und werden zu jeder Party mitgebracht. Doch nach ein
paar Probebackrunden haben wir uns gefragt, ob , Toll House Cookies”

wirklich das Beste sind, was sich aus Chocolate-Chip-Cookies heraus-

holen Iasst. Unser Ziel war, das Rezept so zu optimieren, dass wir einen
leicht feuchten, weichen Keks mit krossem Rand erhalten. Die Cookies
sollten nicht nur sii, sondern intensiv nach Toffee und Karamell

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: PERFEKTE COOKIES -
DER ZUCKER MACHT'S

Lasst man dem Zucker Zeit, sich im Teig richtig aufzulosen,
verbessert sich die Textur und der Geschmack von Cookies.
Chocolate-Chip-Cookies miissen aulen knusprig, innen saftig-
weich sein und kraftig karamellige Aromen aufweisen — nur so
erhalten sie von uns das Pradikat ,Perfekt”. Perfektion hat in
diesem Fall viel mit Zucker und der richtigen Verarbeitung zu
tun, wie wir entdeckt haben. Allgemein ist es so, dass in Fliis-
sigkeit geldster Zucker beim Backen starker karamellisiert als
Zucker, den man bei gleicher Backtemperatur und Backzeit ein-
fach nur ,schmelzen” lasst. Was wiirde passieren, wenn wir
unseren Cookie-Teig nach der Zuckerzugabe vor dem Backen
10 Minuten ruhen lassen, damit sich der Zucker besser auf-
[6st?

Das wollten wir wissen, deshalb haben wir zwei Proben unse-
rer Perfekten Chocolate-Chip-Cookies gebacken und den Teig
jeweils etwas anders angemischt. Den Teig fiir die erste Probe
haben wir sofort aus der Riihrschiissel aufs Blech gegeben; bei
der zweiten Probe haben wir den Teig 10 Minuten stehen las-
sen, nachdem wir den Zucker in die fllissigen Zutaten gegeben
haben, und zwischendurch mehrmals mit dem Schneebesen
durchgeriihrt.

Das Ergebnis: Die Cookies mit kurzer Teigruhepause haben
nicht nur mit vollerem und komplexerem Geschmack iiber-
zeugt, sie hatten auch eine knusprigere Hiille.

Durch das Auflésen des Zuckers in den fliissigen Zutaten (zer-
lassene Butter, Vanilleextrakt, Ei) verbessert sich demnach so-
wohl die Textur als auch der Geschmack unserer Cookies. Zu-
cker — nichts anderes als kristalline Saccharose — zerfallt in ge-
|oster Form besonders leicht in Glukose und Fruktose. Diese
beiden Zuckerarten karamellisieren schon bei relativ niedriger
Temperatur, wodurch zahlreiche neue Aromaverbindungen ent-
stehen. Kiihlt der geldste, karamellisierte Zucker ab, verfestigt
er sich und wird sprode. Bei unseren Cookies sieht man das
besonders an der knusprigen Oberflache, im Inneren dagegen
ist von Sprodigkeit nichts zu bemerken — so soll es sein! Der
Grund ist einleuchtend: Durch die Ofenhitze verdampft nur das
Wasser in Oberflachennahe, das tiefer sitzende Wasser ent-
weicht nicht und halt das Innere stattdessen saftig-weich.

|

m——————— e ———

schmecken. Kurz: Uns schwebten raffiniertere Cookies vor, als man sie
gemeinhin auf Partybuffets findet. Mit reichlich zerlassener Butter, in
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die wir die Ubrigen Zutaten eingemischt haben, haben wir die ge-
wiinschte saftig-weiche Textur bekommen. Die Textur wurde sogar
noch besser, als wir mehr braunen als weiRen Zucker verwendet ha-
ben. Das Gesamtergebnis iiberzeugt: Unsere Chocolate-Chip-Cookies
sind gleichzeitig knusprig und saftig-weich, durchsetzt von kostlichen
Einschliissen voll schmelzender Schokolade, und bieten ein komplexes
Ensemble aus siiBen, butterigen und karamelligen Aromen.

MEHR BRAUNER, WENIGER WEISSER ZUCKER Traditionel-
le , Toll House Cookies” enthalten braunen und weilen Zucker im Ver-
haltnis 1:1. Der Kristallzucker macht die Cookies kross, der braune Zu-
cker dagegen, der hygroskopischer ist als weiler und somit mehr
Feuchtigkeit bindet (besonders aus der Luft), sorgt fiir die saftig-weiche
Textur. Das mit der Feuchtigkeitsbindung klingt zwar gut, kann aber
auch zu viel werden. Cookies, die nur mit braunem Zucker gebacken
werden, sind weicher als weich — sie sind so feucht, dass sie schon lab-
berig werden. Das beste Ergebnis haben wir mit einem 3:2-Verhaltnis
von braunem zu weifem Zucker erzielt. In unserem Rezept verwenden
wir Vollrohrzucker, es funktioniert aber auch mit normalem braunen Zu-
cker — allerdings biiBen die Kekse dann etwas Aroma ein.

BUTTER BRAUNEN, EIKLAR WEGLASSEN Wie bei den Voll-
rohrzucker-Cookies (Seite 150) verbessern wir auch hier das Aroma der
Cookies, indem wir braune Butter verwenden. (Mit geschmolzener But-

ter werden die Kekse zudem weicher.) Mit einem Eiklar weniger werden
die Cookies endgiiltig so richtig saftig-weich — von kuchenartig lockerer
Krume keine Spur mehr.

RUHREN UND RUHE Wir vermischen die Butter, den Zucker und
die Eier und ... warten. Nach 10 Minuten hat sich der Zucker aufgeldst
und die Mischung ist dickfliissig und glanzend, ahnlich einem Frosting.
Wenn die fertigen Cookies aus dem Ofen kommen, haben sie eine
leicht glanzende Oberflache mit Rissen und Kliiften und duften herrlich
intensiv nach Toffee. Das liegt daran, dass der Zucker mit unserer Me-
thode vor dem Backen geniigend Zeit hat, sich in dem wenigen Wasser,
das in der Mischung enthalten ist, aufzulosen. Geldster Zucker kara-
mellisiert besser (siehe Kasten ,Perfekte Cookies — der Zucker
macht’s”, links) und tragt dazu bei, dass unsere Cookies aufen kross
und innen weich werden.

NICHT ZU HEISS BACKEN Damit der Zucker auch wirklich wie
gewiinscht karamellisiert, backen wir die Kekse bei 190 °C — derselben
Temperatur wie im Originalrezept. Schon ware es, zwei Bleche auf ein-
mal zu backen, denn das wiirde uns Zeit sparen, aber leider fiihren zwei
Bleche zu ungleichmaRigen Backresultaten. Die Cookies auf dem obe-
ren Blech braunen am Rand haufig starker als die auf dem unteren, und
daran andert auch das Vertauschen der Bleche nach der Halfte der
Backzeit nichts. Backen Sie lieber immer nur ein Blech und freuen Sie
sich auf perfekte Chocolate-Chip-Cookies.

ZUCKERSIRUP IN DER PRAXIS:
CREMIGE GEFRORENE DESSERTS

Beim Backen von Cookies wird Zucker in den fliissigen Zutaten aufgelost und dann mit den trockenen Zutaten

vermengt. Erhitzt man Zucker aber in einer Fliissigkeit, wie es fiir gefrorene Dessert notwendig ist, wirkt er an-

ders als in Cookies. Zucker spielt fiir die Cremigkeit von Speiseeis (zum Beispiel unser Vanilleeis auf Seite 206)

eine wichtige Rolle, aber seine Wirkung ist in derart fettreichem Eis weniger offensichtlich als in Eis, das nur

wenig oder gar kein Fett enthalt, beispielsweise Sorbet. Fiir Sorbet ist Zucker die alles entscheidende Zutat, die

die GroRe der Eiskristalle und somit die Textur und Cremigkeit des Desserts bestimmt.

ORANGEN-SAHNESORBET
(ERGIBT ETWA 11)

Haben Sie eine ,passive” Eismaschine ohne Kompressor, ge-
ben Sie den Kiihlbehdlter mindestens 24 Stunden, besser aber
48 Stunden vor Zubereitungsbeginn ins Gefrierfach. Ist die

Maschine selbstkiihlend, lassen Sie sie zum Vorkiihlen 10 Mi-
nuten ohne Inhalt laufen, bevor Sie die Sorbetmasse einfillen.
Das frischeste und intensivste Orangenaroma erhdlt man,
wenn man frisch gepressten, nicht pasteurisierten Orangen-
saft verwendet (entweder selbst gemacht oder gekauft). Auch
mit pasteurisiertem frisch gepresstem Orangensaft be-
kommt man ein akzeptables Sahnesorbet, es schmeckt aller-
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dings deutlich weniger frisch. Verwenden Sie keinen aus Kon-
zentrat hergestellten Saft, der schmeckt gekocht und flach.

200g  Zucker
1EL  Orangenschalenabrieb
480ml
1Prise  Salz
3EL  Zitronensaft
2TL  Orangenlikdr oder Wodka
160ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)

Orangensaft (4 Orangen)

1. Zucker, Orangenschale und Salz in der Kiichenma-
schine (mit Schneideinsatz) vermengen, bis die Mischung
feucht ist (Maschine dazu etwa 10- bis 15-mal kurz betiti-
gen). Bei laufender Maschine in langsamem, gleichmafi-
gem Strahl den Orangen- und Zitronensaft hinzufiigen. Die
Maschine etwa 1 Minute weiterlaufen lassen, bis sich der
Zucker vollstindig aufgelost hat. Die Mischung durch ein
feines Sieb in eine mittelgrofle Schiissel abseihen. Den
Orangenlikor unterriihren, die Schiissel abdecken und im
Gefrierschrank 30 bis 60 Minuten auf etwa 4,5°C runter-
kiihlen. Die Mischung darf nicht gefrieren.

2. Sobald die Mischung abgekiihlt ist, mit einem
Schneebesen in einer mittelgrofien Schiissel die Sahne
leicht steif schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Unter

standigem Schlagen langsam und gleichmiflig die Saftmi-
schung dazugiefRen (Flissigkeit an der Schiisselwand in die
Sahne laufen lassen). Die Eisgrundmasse in die Eismaschi-

ne fiillen und 25 bis 30 Minuten durchriihren lassen, bis sie
eine dicke softeisdhnliche Konsistenz angenommen hat.

3. Das Sahnesorbet in einen luftdichten Behilter fiil-
len und gut andriicken, damit es keine Lufteinschliisse ent-
halt. Anschliefend mindestens 3 Stunden in den Gefrier-
schrank stellen, bis es fest ist. (Das Sahnesorbet hilt sich im
Tiefkiihlschrank bis zu einer Woche.)

LIMETTEN-SAHNESORBET

Die Orangenschale durch Limettenschale ersetzen, 25g Zu-
cker zusitzlich nehmen und den Zitronensaft weglassen.
Den Orangensaft durch den Saft von 6 Limetten (160ml)
vermischt mit 360 ml Wasser ersetzen.

ZITRONEN-SAHNESORBET

Orangensaft weglassen. Die Orangenschale durch Zitronen-
schale ersetzen, 25g Zucker zusdtzlich nehmen und die Zi-
tronensaftmenge auf 160ml erhéhen (4 Zitronen). Den
Zitronensaft mit 360ml Wasser vermischen, dann in die
Kiichenmaschine geben.
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HIMBEER-SAHNESORBET

Wihrend der Himbeersaison haben die frischen Beeren das
optimale Aroma, auflerhalb der Saison greift man am bes-
ten zu tiefgekiihlten Himbeeren. Die frischen Himbeeren
durch 340g Tiefkiihlfriichte ersetzen.

Orangenschale und -saft weglassen. In einem mittelgrofien
Topf 425g frische Himbeeren mit Zucker, Salz und 18oml
Wasser bei mittlerer Hitze etwa 7 Minuten erhitzen, bis die
Mischung gerade eben kéchelt, dabei gelegentlich umriih-
ren. Die Mischung durch ein feines Sieb in eine mittelgrofie
Schiissel abseihen, dabei den Siebinhalt andricken, um
moglichst viel Fliissigkeit zu gewinnen. Den Zitronensaft
und den Orangenlikor unterrithren, die Schiissel abdecken
und im Gefrierschrank 30 bis 60 Minuten auf etwa 4,5°C
runterkithlen. Dann wie im Rezept beschrieben fortfahren.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Unser Sahnesorbet ist eine Kreuzung aus einem klassischen Sorbet
(ohne Sahne) und Speiseeis; es enthalt Friichte, Zucker und Sahne,
aber kein Eigelb. Wie sein franzdsischer Cousin, das Sorbet, sollte auch
unser Sahnesorbet fruchtig und frisch schmecken. In unseren Rezepten
werden die spritzigen Fruchtaromen allerdings durch die Sahne etwas
abgemildert und abgerundet. Im Idealfall ist Sahnesorbet weich und
cremig wie Sahneeis, allerdings nicht ganz so gehaltvoll und schwer.
Als Ausgangsrezept haben wir ein klassisches Orangen-Sahnesorbet
gewahlt. Um die Fruchtaromen zu maximieren, haben wir mit der Ki-
chenmaschine die abgeriebene Orangenschale und den Zucker ver-
mengt und anschlieBend den Saft hinzugefiigt. Durch Zugabe von et-
was Alkohol erhélt das Sahnesorbet eine schon seidige Textur, mit ge-
schlagener Sahne wird es luftig und leicht. Damit die Konsistenz makel-
los homogen wird, bereiten wir das Sahnesorbet in einer Eismaschine
zu. SchlieRlich haben wir uns noch ein paar Variationen mit Limetten,
Zitronen und Himbeeren ausgedacht.

FRISCHES OBST IST EIN MUSS Wer richtig gutes Sorbet egal
welcher Art mochte, muss es selbst machen und hochwertiges frisches
Obst verwenden. Fiir unser Sahnesorbet mit Orangen, Limetten und Zi-
tronen bendtigt man den Saft und die Schale (die einen GroBteil der
aromatischen Ole enthalt); beim Himbeer-Sahnesorbet verwendet man
die ganzen Friichte (hier gehen auch Tiefkiihlbeeren).

ZUCKER UND SAHNE HINZUFUGEN Unser Sahnesorbet ent-
halt Zucker und etwas Sahne. Eier sind dagegen nicht enthalten — der
Grund, warum es leichter und frischer als normales Speiseeis
schmeckt. Der Sahneanteil ist allerdings gering: weniger als 250 ml auf
11. (Dieselbe Menge Speiseeis enthalt 750 ml Sahne und Milch.) Unse-

rer Erfahrung nach ist es am besten, den Zucker direkt im Fruchtsaft
aufzulosen, um eine konzentrierte Ausgangsflissigkeit herzustellen
(Wasser ist nicht erforderlich). Bei der Wahl des Milchprodukts haben
wir uns fiir 160 ml Sahne mit besonders hohem Fettanteil entschieden —
diese enthalt weniger Wasser als Milchprodukte mit niedrigerem Fett-
gehalt, zum Beispiel Milch oder Light-Sahne, was sich positiv auf die
Textur auswirkt (Varianten mit fettarmeren Milchprodukten haben spiir-
bar mehr Eiskristalle enthalten).

MAXIMALE FRUCHTIGKEIT Fir maximales Fruchtaroma hat es
sich als am besten erwiesen, den Schalenabrieb griindlich zusammen
mit dem Zucker in der Kiichenmaschine zu zerkleinern, dann den Saft
hinzuzufiigen und die Mischung anschlieRend abzuseihen. Bei der
Orangen- und Himbeervariante liefert Zitronensaft noch einen schon
sduerlichen Kick (Limetten- und Zitronen-Sahnesorbet haben auch so
schon genug Saure). Um den Kontrast zwischen siifen und sauren Ge-
schmacksanteilen etwas abzumildern, fligen wir eine Prise Salz hinzu.

ALKOHOL FUR DIE TEXTUR Man kann einem Sahnesorbet
nicht unbegrenzt viel Zucker hinzufiigen, denn irgendwann wird es zu
stiR. Leider reicht die gerade noch ertragliche maximale Zuckermenge
noch nicht aus, damit das Sahnesorbet die ideale Konsistenz bekommt
(mehr iiber die Rolle von Zucker in Eis erfahren Sie im Kasten ,Cremi-
ges Speiseeis durch Zucker” auf Seite 208). Wir haben eine Reihe von
Tricks ausprobiert, mit denen in anderen Rezepten versucht wird, das
Sahnesorbet mdglichst cremig hinzubekommen (zum Beispiel Eischnee,
Gelatine und Maissirup), doch zuletzt haben wir uns fiir einen Schuss
Alkohol entschieden. Dieser senkt, wie auch Zucker, den Gefrierpunkt
der Eismasse. In geringen Mengen lasst sich der Alkohol nicht heraus-
schmecken (so auch in unserem Rezept, fir das wir 2TL Orangenlikor
bzw. Wodka verwenden), er macht das Sahnesorbet aber cremiger (oh-
ne es siiBer zu machen).

DIE SAHNE SCHLAGEN Um unser Sahnesorbet noch ein aller-
letztes Quantchen leichter und cremiger werden zu lassen, fehlt noch
ein allerletzter Schritt: die Sahne schlagen. Die leicht aufgeschlagene
Sahne heben wir unter die eiskalt gekiihlte Fruchtsaftmischung und
befiillen dann damit die Eismaschine. (Das Herunterkiihlen der Grund-
masse nach dem Zusammenmischen ist (ibrigens bei jedem gefrorenen
Dessert ein duBerst wichtiger Schritt, siehe unser Vanilleeis-Rezept auf
Seite 206.)

OHNE MASCHINE GEHT'S NICHT Fur die Zubereitung eines
Sahnesorbets empfiehlt sich unbedingt der Einsatz einer Eismaschine.
Genau wie bei unserem Vanilleeis erfiillt die Maschine auch hier genau
einen Zweck: Luft ins Sahnesorbet einschlagen, damit die Konsistenz
so richtig schon leicht und glatt wird.
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SO WIRKT ZUCKER AUF DIE
ZELLEN VON OBST

Zellwande

AUF ENTZUG Vermischt man
Obst mit Zucker, entzieht dieser
den Zellen der Friichte Wasser per
Osmose.

KONZEPT 3.12

SAFTIGE FRUCHTE: ERST ZUCKER, DANN ZEIT

Obst ist von Natur aus siil} — warum also enthalten so viele Rezepte, von Obstsalat bis
Obstkuchen, so viel Zucker? Keine Frage, manche Rezepte iibertreiben es derart mit
dem Zucker, dass sie unertraglich siif schmecken, aber ganz darauf verzichten kann
man auch nicht, denn: Zucker verandert nicht nur den Geschmack von Obst, sondern

auch die Textur.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Friichte sind per botanischer Definition die sa-
mentragenden Teile einer Pflanze, mittels derer
sich die Pflanze fortpflanzt. Die Natur hat
Friichte so geschaffen, dass sie besonders at-
traktiv fur Tiere sind, damit diese die Samen
mit der Nahrung aufnehmen und verteilen.
Deshalb bekommen Friichte, wenn sie reif
sind, haufig eine leuchtende Farbe, sind zu-
ckersifd und duften verfihrerisch gut. Das Ge-
sagte gilt im Prinzip fir Gemuse wie fur Obst,
allerdings geht es in diesem Konzept vor allem
um Letzteres.

Die Reifung der Frichte wird durch die
Freisetzung von Ethylen ausgelost, einem ein-
fachen Reifegas, das die Pflanze verstromt,
wenn sie bereit ist zu reifen. Allerdings reifen
nicht alle Friichte auf die gleiche Weise: Es gibt
zwei Typen, klimakterische (nachreifende) und
nichtklimakterische (nicht nachreifende) Friich-
te. Erstere produzieren Ethylen in einem krafti-
gen Schub zu Beginn des Reifungsprozesses.
Wahrend der Reifung wird in Obst, zum Bei-
spiel in Bananen, Pfirsichen und Birnen, Starke
in Zucker umgewandelt, gleichzeitig werden
die Zellwande abgebaut — die Frichte werden
dadurch sufRer und weicher. Noch wichtiger
aber ist, dass klimakterische Frichte auch
dann noch weiter reifen (nachreifen), wenn sie
langst von der Pflanze abgetrennt worden sind.
Klimakterische Friichte werden meist zu Be-
ginn der Reifung geerntet, denn dann sind sie
noch fest und somit unempfindlicher gegen
Beanspruchungen wahrend des Transports
und der Lagerung. Wenn Sie unreife klimakteri-

sche Friichte im Supermarkt kaufen, reifen die-
se zu Hause noch nach und werden sufer.
Nichtklimakterische Friichte dagegen,
Beispiel Heidelbeeren, Kirschen und Orangen,
produzieren nur ganz langsam Ethylen und rei-

zum

fen nicht nach. In ihnen findet keine Umwand-
lung von Starke in Zucker statt; sie erhalten ih-
ren Zucker von der Mutterpflanze. Da nichtkli-
makterische Frichte folglich nach dem
Pflicken nicht mehr stufRer werden, sollte man
sie deshalb so reif wie moglich kaufen. (Mehr
uber
Frichte im Kasten auf der nachsten Seite.)
Gemduse und Obst haben identische Zell-
strukturen (siehe Buch 2, Konzept 2.1). Aber
wahrend wir Gemuse haufig salzen, um ihm

nachreifende und nicht nachreifende

Wasser zu entziehen, fligen wir Obst Zucker
hinzu. Zucker hat zwar nur ein Zehntel der os-
motischen Kraft von Salz, aber seine Wirkung
reicht aus, um Obst Saft zu entlocken. Ver-
mischt man Obst (meist klein geschnitten und
gehautet, um die Oberflache zu vergroRern)
mit Zucker, lasst dieser osmotischen Druck
entstehen, wodurch den Zellen Wasser entzo-
gen wird.

Was genau geschieht bei diesem Vor-
gang? Zucker ist ein hygroskopischer Stoff,
was bedeutet, dass er Wassermolekile an sich
bindet. Aus diesem Grund zieht er per Osmose
Wasser aus den Zellen und bindet es. Doch da-
mit nicht genug — Zucker ist so ,gierig” nach
Wasser, dass er sogar Wasser aus der Luft bin-
det.

Wenn man Obst zuckert, damit es ,saf-
tet”, spricht man von ,,Mazeration”. Durch Ma-
zeration verandert sich die Textur der Fruchte;
sie werden weicher und weniger wassrig. Der



Grund: Prall mit Wasser gefullte Zellen sind
fest, aber geben sie ihr Wasser ab, erschlaffen
sie — genau wie eine Pflanze verwelkt, wenn
man sie nicht giefl3t. Der durch Mazeration ge-
wonnene hocharomatische Saft ist in Obstsalat
und Erdbeerkuchlein hochst willkommen, kann
aber auch weggegossen werden, zum Beispiel,
wenn man nicht will, dass Obstkuchen und ge-
deckte Kuchen zu sehr aufweichen.

DAS EXPERIMENT

Wir wollten wissen, wie schnell der Mazerati-
onsprozess ablauft, also haben wir uns folgen-
des Experiment ausgedacht: Wir haben 110g
Erdbeeren in gut 0,5cm groBe Stucke ge-
schnitten, sie mit 1EL weiRem Zucker ver-
mengt und dann in die Mitte einer kleinen
Cocktailserviette gegeben. Dann haben wir ei-
ne Viertelstunde lang alle funf Minuten gepruft,
wie weit sich das Papier mit Saft vollgesogen
hat. Insgesamt haben wir den Versuch dreimal
wiederholt und Mittelwerte gebildet. Zur Kon-
trolle haben wir parallel auf eine zweite Serviet-
te ungezuckerte Erdbeeren gegeben.

DAS ERGEBNIS

Wir hatten die Erdbeeren kaum mit dem Zu-
cker vermischt, da haben sie schon feucht ge-
glanzt. Nach 5 Minuten war die Serviette fast
2,5cm um die Erdbeeren herum nass. Nach
weiteren 5 Minuten war die Flissigkeit noch
einmal 1,5cm weitergekrochen, und nach 15
Minuten war der Rand der Serviette erreicht
(die maximale Ausbreitungsstrecke hat somit
mehr als 5cm betragen). Ganz anders die nicht
mazerierten Erdbeeren: Sie haben nur einen
leicht feuchten Abdruck hinterlassen, als wir
sie nach einer Viertelstunde von der Serviette
genommen haben. Die mazerierten Erdbeeren
waren nach 15 Minuten aulerdem deutlich
weicher als die Erdbeeren ohne Zucker.

DIE ERKENNTNIS

Es mag nicht besonders wichtig erscheinen,
wenn man das Obst in einem Rezept zuckern
soll, aber unser Experiment zeigt, dass es einen

L

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: NACHREI-
FENDE UND NICHT NACHREIFENDE OBST-
UND GEMUSESORTEN

Nicht alle Obst- und Gemiisesorten reifen auf die
gleiche Weise, man kann sie aber grob in zwei
Klassen einteilen: klimakterische (nachreifende)
und nichtklimakterische (nicht nachreifende)
Friichte.

KLIMAKTERISCHES OBST
UND GEMUSE

Apfel, Aprikosen, Avoca-
dos, Bananen, Zuckermelo-
nen, Pfirsiche, Birnen,
Pflaumen, Tomaten, Papa-
yas und Mangos reifen
nach dem Ernten weiter.

NICHTKLIMAKTERISCHES
0BST UND GEMUSE
Gemiisepaprika, Heidelbee-
ren, Kirschen, Grapefruits,
Zitronen, Orangen, Wein-
trauben, Wassermelonen,
Ananas, Himbeeren und
Erdbeeren sollte man kau-
fen, wenn sie richtig reif

betrachtlichen Unterschied macht, ob man Zu-
cker verwendet oder nicht. Der Zucker 16st sich
auf den Friichten auf und entzieht ihnen Saft.
Das geht ziemlich schnell - haufig reichen 30 Mi-
nuten oder weniger, je nach Rezept. Mit Zucker
werden die Friichte schon weich, auRerdem ent-
steht viel aromatischer Saft, den man entweder
verwenden oder weggieRRen kann, je nachdem,
wie es fur das Rezept am guinstigsten ist.

KONZEPT 3.12
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DAS PASSIERT, WENN MAN OBST ZUCKERT

Nach einer Viertelstunde haben die geschnitte-
nen, aber nicht gezuckerten Erdbeeren immer
noch nicht , gesaftet”.

G

2
e

Die Serviette unter den mit Zucker mazerierten
Erdbeeren war nach 15 Minuten komplett nass.
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ZUCKERN IN DER PRAXIS:
OBSTSALATE

Wir zuckern die Friichte, um ihnen Saft zu entlocken und so ein aromatisches Dressing fiir unsere Obstsalate

zu erhalten. Auch die Textur der Friichte verbessert sich durch das Mazerieren. Auch wenn Zucker-Sirup, den

man mit einer Zucker-Wasser-Mischung vorab selbst herstellt, die klassische Methode ist, geben wir den

Zucker direkt zum Obst.

HONIGMELONE, MANGO UND HIMBEEREN

MIT LIMETTE UND INGWER
(FUR 4 BIS 6 PORTIONEN)

PFIRSICH, BROMBEEREN UND ERDBEEREN

MIT BASILIKUM UND PFEFFER
(FUR 4 BIS 6 PORTIONEN)

Mit etwas Cayennepfeffer bekommt der Salat einen leichten
Schuss Schdrfe. Schneiden Sie das Obst in kleinere Stiicke, so
kénnen Sie diese besser mischen und mit jedem Loffel be-
kommen Sie von allen Aromen etwas mit.

ATL  Zucker
2TL  Abrieb einer Bio-Limette
1-2EL
1 Prise
5009
1 Mango, geschalt, entsteint und in 1-1,5cm groRe

Limettensaft
Cayennepfeffer (falls gewiinscht)
Honigmelone, in 1-1,5cm groRe Stiicke geschnitten

Stiicke geschnitten
1-2TL
1409

frischer Ingwer, gerieben
Himbeeren

1. Zucker, Limettenschale und Cayennepfeffer (falls
gewiinscht) in einer groflen Schiissel vermengen. Mit ei-
nem Teigschaber die Mischung wiederholt kriftig an die
Schiisselwand driicken, bis der Zucker feucht ist (etwa 30
Sekunden).

2. Die Melonen- und Mangostiicke sowie nach Ge-
schmack Ingwer dazugeben und behutsam mit der Zucker-
mischung verriithren. 15 bis 30 Minuten bei Zimmertempe-
ratur ziehen lassen, bis geniigend Saft aus den Friichten
ausgetreten ist, dabei ab und zu durchrithren.

3. Vorsichtig die Himbeeren unterheben. Mit Limet-
tensaft abschmecken und servieren.

Statt der Pfirsiche schmecken auch Nektarinen. Auch wenn es
ungewdhnlich scheint: Basilikum und Pfeffer harmonieren
besonders mit den Beerenfriichten.

ATL  Zucker
2EL  frisches Basilikum, gehackt
»TL  Pfeffer
500g Pfirsiche, halbiert, entsteint und in 1-1,5cm groRe
Stiicke geschnitten
280g Brombeeren
280g Erdbeeren, ohne Strunk, langs geviertelt
1-2EL  Limettensaft

1. Zucker, Basilikum und Pfeffer in einer grofien
Schiissel vermengen. Mit einem Teigschaber die Mischung
wiederholt kréftig an die Schiisselwand driicken, bis der Zu-
cker feucht ist (etwa 30 Sekunden).

2. Die Frichte dazugeben und behutsam mit der Zu-
ckermischung verriihren. 15 bis 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur ziehen lassen, bis genitigend Saft aus den Friich-
ten ausgetreten ist, dabei ab und zu durchrithren.

3. Mit Limettensaft abschmecken und servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Die meisten Obstsalate bestehen aus wahllos zusammengewiirfelten
Friichten, die in der Regel viel zu stark gezuckert sind (meist, um den
faden Geschmack von billigem Obst zu kaschieren). Wir wollten es bes-
ser machen und einen Obstsalat kreieren, der vor kraftigen, aber gut
miteinander harmonierenden Fruchtaromen nur so strotzt. Wir schnei-
den das Obst in kleine, gleichformige Stiicke, damit sich die Obstsorten
gut vermischen und jeder Bissen das volle Aromaspektrum der verwen-
deten Zutaten enthalt. Damit man die einzelnen Friichte noch deutlich
herausschmecken kann, beschranken wir uns pro Salat auf drei Obst-






AUFBAU

In den meisten Kiichen gibt es eine Vielzahl von
StiRungsmitteln, die aus verschiedenen Pflanzen
gewonnen werden. (Honig fallt hier etwas aus dem
Rahmen, da er von Bienen ,hergestellt” wird, nicht
von Menschen.) Die meisten natiirlichen SiiBungs-
mittel werden aus diesen Pflanzen ausgepresst
oder extrahiert; der dadurch gewonnene natiirliche
Zucker wird anschlieBend raffiniert. Bevor wir uns
den Unterschieden zwischen den diversen Sii-
Bungsmitteln zuwenden, beschaftigen wir uns zu-
nachst mit ihrem grundlegenden chemischen Auf-
bau. Natiirliche SiiBungsmittel basieren auf ver-
schiedenen Zuckermolekiiltypen, sogenannten Mo-
no- und Disacchariden (Einfach- und Zweifachzu-
ckern), die wiederum aus Kohlenstoff, Wasserstoff
und Sauerstoff aufgebaut sind. St schmeckende
Zuckermolekiile bestehen aus verbundenen Was-
serstoff- und Sauerstoffatomen (Hydroxygruppen),
die zusammen mit Kohlenstoffatomen eine be-
stimmte raumliche Struktur bilden, auf die die Re-
zeptoren fir StiBe im Mund reagieren. Die meisten
StiRungsmittel enthalten die folgenden Molekiile,
allein oder in Kombination.

EINKAUF

KRISTALLZUCKER

Normaler Kristallzucker wird aus Zuckerrohr oder Zuckerriiben gewonnen. In Blindverkostungen konnten
wir keinen Unterschied feststellen, was auch nicht zu verwundern braucht, da das Endprodukt bei der Her-
stellung in beiden Fallen chemisch identische Saccharose ist.

GLUKOSE

Glukose (auch Traubenzucker) ist das eine der bei-
den einfachen Zuckermolekiile. (Das andere ist
Fruktose.) Dieses Monosaccharid findet sich in vie-
len in der Natur vorkommenden Zelltypen, beson-

FRUKTOSE

Fruktose ist das zweite der beiden einfachen Zu-
ckermolekiile. Wie Glukose ist auch Fruktose ein
Monosaccharid und findet sich in vielen Friichten
sowie in Honig. Fruktose ist fast anderthalbmal so

sliR wie Saccharose.

ders in Obst und Honig, aber auch in Maissirup,
der aus Maisstarke hergestellt wird. Glukose ist nur
etwa drei Viertel so siif wie Saccharose.

SAUERSTOFF

SACCHAROSE

Dieser komplexe Zucker, ein Disaccharid, besteht aus zwei chemisch gebundenen Glukose- und Fruktosemo-
lekiilen. Wie auch Fruktose und Glukose entsteht Saccharose durch Photosynthese in Pflanzen. Alle Zucker-
sorten, die aus Zuckerrohr oder Zuckerriiben hergestellt werden, also auch Kristallzucker, bestehen vorwie-
gend oder vollstandig aus Saccharose. Gleiches gilt auch fiir Ahornsirup.

PUDERZUCKER

Damit er nicht klumpt, wird diesem fein zermahle-
nen Zucker ein geringer Anteil Starke zugefiigt. Er
eignet sich bestens zum Bestauben von Kuchen
oder zum Anriihren einer schnellen Glasur.

FEINER KRISTALLZUCKER (FEINKRISTALLZUCKER)

Dieser sehr feine Zucker besteht aus extrakleinen Kristallen, die sich schnell auflésen, weshalb dieser Zu-
cker besonders fiir Getranke verwendet wird. In Geback wie Shortbread sorgt er fiir eine sehr zarte, fast

schmelzende Textur.

BRAUNER ZUCKER
Heute ist brauner Zucker meist Kristallzucker, der
mit Melasse angereichert wird — 6,5 Prozent fiir

sorten. Um die SiiBe des Salats nicht zu dominant werden zu lassen,
setzen wir ihr mit Limettensaft leichte Saure entgegen. Wichtig ist
auch der stets gleiche allererste Zubereitungsschritt: Wir zerdriicken
den Zucker mit den Krautern, Gewiirzen und Zitrusfruchtschalen, damit
sich die Aromen optimal verteilen.

ZUCKER STATT SIRUP In vielen klassischen Obstsalatrezepten
liest man, dass man zunachst den Zucker in Wasser auflosen soll. Den
entstehenden Sirup gibt man dann zu den Friichten. Abgesehen davon,
dass diese Methode zusatzlichen Aufwand bedeutet (man muss das
Wasser erhitzen), verwassert das Wasser tendenziell den Geschmack
der Friichte. Wir ziehen es vor, die geschnittenen Friichte einfach mit
Zucker zu bestreuen und 15 bis 30 Minuten ziehen zu lassen. Der Zu-
cker entzieht den Friichten Saft und es bildet sich auf ganz natiirliche

Weise ein hoch aromatischer Sirup. Der Salat wird so schon saftig und
die Friichte biiBen nichts von ihrem Geschmack ein.

ZUCKER MIT AROMAZUTATEN ,ZERSTOSSEN" Frische
Krduter, Zitrusfruchtschalen und scharfe Gewdirze bilden einen kostli-
chen Kontrast zu den siien Friichten eines sommerlichen Obstsalats.
Auch wenn wir von der klassischen Sirup-Methode abraten, hat sie
doch einen Vorteil: Sie tragt die Aromen der Zutaten tief in die Friichte.
Das Obst nimmt auf diese Weise weit mehr Aromen auf, als wenn man
die Zutaten einfach nur untermischt. Damit sich die Aromen auch ohne
Sirup gut verteilen, arbeiten wir die aromatisierenden Zutaten in den
Zucker ein. Die Technik dazu haben wir uns an der Bar abgeschaut: Fiir
bestimmte Cocktails, zum Beispiel Mojito, zerstot der Barkeeper mit-
hilfe eines StoRels den Zucker mit Krautern oder Zitrusfriichten. So



WARENKUNDE:

SUSSUNGSMITTEL

dunklen braunen Zucker und 3,5 Prozent fiir hellen
braunen Zucker. Mit Ausnahme weniger Rezepte
sind dunkler und heller brauner Zucker austausch-
bar, man sollte aber wissen, dass sich das Aroma
und die Textur eines Gerichts abhangig von der
Sorte etwas verandern kann.

VOLLROHRZUCKER

Dieser alternative Zucker wird aus Zuckerrohrsaft
hergestellt, der gepresst, eingedickt, getrocknet
und vermahlen wird. Er ist naturbelassen, wird
nicht raffiniert und beinhaltet daher weitere Be-
standteile der Pflanzen, daher sollte man darauf
achten, dass er aus okologischem Anbau stammt.
Sein Aroma ist intensiv karamellig.

ROHROHRZUCKER

Dieser kristallisierte, hellbraune Zucker wird eben-
falls aus eingedicktem Zuckerrohsaft hergestellt,
dem ein Teil der Melasse abzentrifugiert wird. Er
schmeckt daher nicht so intensiv karamellartig wie
Vollrohrzucker. Bei Rohrohrzucker unterscheidet der
Naturkosthandel mehrere Stufen, je nach Restge-
halt an Melasse in Demerara, Muskovado und Sy-
ramena oder Cristallino.

MELASSE

Melasse ist ein Nebenprodukt der Rohrzuckerraffi-
nation. Je nachdem, an welchem Punkt der Raffi-
nation die Melasse extrahiert wird, kann sie mild
oder sehr kraftig schmecken.

HONIG

Der charakteristische Geschmack eines Honigs
héngt davon ab, von welchen Pflanzen der Nek-
tar stammt, den die Bienen gesammelt haben.

Honig besteht aus Wasser sowie Fruktose und
Glukose.

SIRUP UND DICKSAFT

Das Angebot bei Sirup reicht von heimischen Pro-
dukten wie Zuckerriibensirup, Apfel- und Birnen-
dicksaft oder Gerstenmalzextrakt bis zu importier-
ten Produkten wie Ahornsirup, Trauben- oder Aga-
vendicksaft. Diese eingedickten Pflanzensafte ha-
ben einen Restwasseranteil von 25 bis 35 Prozent
und haben deshalb etwas weniger Kalorien als
reiner Zucker.

AUFBEWAHRUNG

Kristallzucker (und feiner Zucker sowie Puderzucker)
halt sich kiihl und trocken gelagert unbegrenzt lange.
Brauner Zucker muss luftdicht verschlossen gela-
gert werden, sonst trocknet er aus und wird hart.
Sollte Ihr brauner Zucker einmal zu einem harten
Klumpen erstarrt sein, geben Sie ihn mit einer
Scheibe Brot in eine Schiissel, verschlieRen Sie die
Schiissel mit mikrowellentauglicher Frischhaltefolie
und geben Sie sie 10 bis 20 Sekunden auf hochster
Stufe in die Mikrowelle. AnschlieRend ist der Zu-
cker wieder kérnig genug, um ihn abzumessen.
(Beim Erkalten wird er aber wieder hart.)

Honig ist ebenfalls unbegrenzt haltbar, kristallisiert
aber. Um Honig wieder zu verfliissigen, stellen Sie
den offenen Honigbehalter in einen Topf mit 2,5 cm
Wasser und erwarmen Sie den Honig bei geringer
Hitze unter Riihren. Sirup und Dickséafte sind auf-
grund des Restwassers anfallig fiir Schimmel, da-
her sollten Sie diese immer im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

VERWENDUNG

Im Folgenden einige Tipps, wie man diverse Zucker-
sorten ersetzen kann, wenn man sie gerade nicht zur
Hand hat.

ZUCKERSORTE ERSATZ
200g feiner Kristall- 2009 normalen Kristallzucker
zucker etwa 30 Sekunden in der Kii-

chenmaschine (mit Schneid-
einsatz) zermahlen.
2009 Puderzucker 2009 normalen Kristallzucker
mit 1TL Maisstarke in einer
elektrischen Gewiirzmiihle oder
einem Standmixer (nicht in der
Kiichenmaschine) mindestens
1 Minute fein zermahlen, dann
durch ein feines Sieb schiitten.

200g heller brauner 2009 normalen Kristallzucker

Zucker mit 1TL Melasse in der Kiichen-
maschine gleichmaRig ver-
mengen (Maschine dazu einmal
kurz betétigen).

2009 dunkler brau- 2009 normalen Kristallzucker

ner Zucker mit 2TL Melasse in der Kiichen-

maschine vermengen
(Maschine dazu einmal kurz
betatigen).

werden viele Aromastoffe freigesetzt, die Krauter und Friichte schme-
cken im Getrank besonders intensiv und frisch heraus. Fiir unser Rezept
ersetzen wir den StoRel durch den Teigspatel und erzielen so einen
ganz ahnlichen Effekt.

LIMETTENSAFT ZUM SCHLUSS Wir kénnen lhnen nur raten,
den Salat unmittelbar vor dem Servieren noch mit etwas Limettensaft
abzuschmecken (1 bis 2EL, je nachdem, wie siR das Obst ist). Die Sau-
re wirkt als geschmackliches Gegengewicht zum Zucker und macht den
Salat noch etwas frischer und spritziger.
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ZUCKERN IN DER PRAXIS: OBSTDESSERTS

Viele Rezepte fiir Crumbles (siiBe Obstauflaufe mit einer Deckschicht aus Streuseln) und Obstkiichlein begin-
nen damit, das Obst mit Zucker und anderen geschmackgebenden Zutaten zu vermischen, um es zu mazerie-
ren. Ziel dabei ist, dass das Obst Saft abgibt und die Textur saftiger wird. Doch die Methode eignet sich auch,
wenn man genau das Gegenteil erreichen will, namlich weniger Fliissigkeit im Gericht — dann gieBt man den

Saft einfach weg.

PFIRSICH-CRUMBLE
(FUR 6 PORTIONEN)

Nehmen Sie in Schritt 2 mehr oder weniger Zitronensaft, je
nachdem, wie stif$ die Pfirsiche sind. Sind die Pfirsiche relativ
fest, konnen Sie sie wahrscheinlich mit einem Gemdiseschdler
schdlen. Sind sie zu reif und weich flir den Schdler, blanchie-
ren Sie sie 15 Sekunden in einem Topf mit k6chelndem Wasser
und schrecken Sie sie in Eiswasser ab. AnschliefSend Idisst sich
die Haut abziehen. Servieren Sie den Crumble mit Vanilleeis.

FUR DIE FULLUNG
1,6kg Pfirsiche, geschalt, halbiert, ohne Stein und
in 1,5-2 cm groRe Spalten geschnitten
70g  weiler Zucker
1%TL  Maisstarke

3-5TL Zitronensaft

1Prise  Salz

1Prise  gemahlener Zimt
1Prise gemahlene Muskatnuss

FUR DAS STREUSELTOPPING

140g  Mehl (Type 550)
60g weiBer Zucker
50g brauner Zucker

1Prise  Salz

2TL  Vanilleextrakt
859 weiche Butter (20°C), in 6 Stiicke geschnitten
60g Mandelblattchen

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein tiefes Back-
blech mit Backpapier auslegen. Ein zweites tiefes Backblech
mit Alufolie auslegen.

2. FUR DIE FULLUNG: In einer groien Schiissel die Pfirsi-
che leicht mit dem Zucker vermengen und 30 Minuten zie-
hen lassen, zwischendurch mehrmals leicht durchrithren.
Einen Durchschlag auf eine grofie Schiissel setzen und die

Pfirsiche darin abtropfen lassen; 60ml Saft zuriickbehal-
ten, den Rest weggief3en. Den Pfirsichsaft, die Maisstarke,
den Zitronensaft (Menge nach Geschmack), das Salz, den
Zimt und den Muskat in einer kleiner Schiissel vermischen.

Die Pfirsiche in eine Schiissel geben und mit der Saftmi-
schung vermengen, dann in eine 20x20cm grofle Back-
form geben.

3. FOUR DIE STREUSEL: Wihrend die Pfirsiche mazerieren,
das Mehl, 50g weif3en Zucker, den braunen Zucker und das
Salz in die Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) geben,
den Vanilleextrakt dartbertrdufeln und alles kurz vermen-
gen (Maschine dazu etwa 5-mal kurz betatigen). Die Butter-
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stiicke und die Hilfte der Mandeln dariiberstreuen. Alles
etwa 30 Sekunden vermischen (Masse an der Schiisselwand
zwischendurch einmal nach unten streichen), bis sich gro-
e kriimelige Teigstiicke bilden. Die restlichen Mandeln da-
zugeben und die Maschine 2-mal kurz betdtigen, um sie
unterzumischen. Den Teig auf das mit Backpapier ausge-
legte Backblech geben und in einer gleichméfig dicken
Schicht verteilen (die Masse sollte in 0,5 bis 1cm grofie Stii-
cke zerfallen). Auf der mittleren Schiene 18 bis 22 Minuten
backen, bis die Streusel leicht Farbe angenommen haben
und fest sind, dabei das Backblech nach der Halfte der Zeit
einmal drehen. (Die Streusel kénnen abgekiihlt in einem
luftdicht verschlossenen Behilter bis zu 2 Tage aufbewahrt
werden.)

4. BACKEN: Das Backpapier an den Rdndern hochheben
und die Streusel auf die Pfirsiche schiitten. Mit einem Spa-
tel gleichmif3ig in einer Schicht verteilen, dabei leicht an-
driicken und zu grof3e Stiicke aufbrechen. Den Crumble mit
dem restlichen Zucker bestreuen und auf dem mit Alufolie
ausgelegten Blech auf der untersten Schiene in den Ofen
schieben. Die Ofentemperatur auf 190 °C erhéhen und den
Crumble 25 bis 35 Minuten backen, bis die Streusel gut ge-
braunt sind und die Fiillung blubbert, dabei die Form nach
der Halfte der Zeit einmal umdrehen. Die Form auf ein Ku-
chengitter stellen und mindestens eine Viertelstunde ab-
kiihlen lassen. Den Crumble noch warm servieren.

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Aufgeweichte Streusel, darunter wassriges, fades Obst — so schmeckt
er, der durchschnittliche Pfirsich-Crumble. Das Problem sind die Pfirsi-
che, bei denen man nie weil, wie saftig und aromatisch sie sind, bis
man sie aufschneidet. Wir wollten einen Pfirsich-Crumble mit fruchtig-
frisch schmeckenden, leicht siiBen Pfirsichen, die von einer butterigen,
knusprigen und nussigen Streuselschicht bedeckt sind — und das véllig
unabhangig davon, wie reif die Pfirsiche sind (oder auch nicht). Die Lo-
sung der diversen Probleme beinhaltet, die Pfirsiche zu schalen, klein
zu schneiden und mit Zucker zu mazerieren. Die SiiBe der Friichte ,re-

gulieren” wir durch die Zugabe von mehr oder weniger Zitronensaft.

Und schlieRlich der letzte Griff in die Trickkiste: die Streusel separat ba-
cken — so wird die Streuselschicht garantiert kross und goldbraun.

MAZERIEREN UND MESSEN Haufig geben die Pfirsiche beim
Backen extrem viel Saft ab, wodurch der Crumble unertraglich mat-
schig wird. Unsere clevere Losung: 30-miniitiges Mazerieren der ge-
schnittenen Friichte. Anschlieend lassen wir sie abtropfen und gieRen
den Saft weg — bis auf exakt 60 ml. Den zuriickbehaltenen Saft dicken
wir mit Maisstarke etwas an, geben die Gewiirze dazu (Zitronensaft,
Salz, Zimt, Muskatnuss) und vermengen die mazerierten Pfirsiche da-
mit. Auf diese Weise kdnnen wir ganz genau steuern, wie saftig unser
Crumble wird.

KNUSPRIGE STREUSEL Wir verwenden in diesem Rezept wei-
che statt zerlassener Butter. Mit zerlassener Butter wird das Streusel-
Topping zu feinkérnig und sandartig. Die Streusel lassen sich am bes-
ten in der Kiichenmaschine vorbereiten. So entsteht ein zusammenhan-
gender Teig, den man einfach in groRe Brocken zerkriimeln kann, die im
Ofen schon knusprig braunen.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: PFIRSICHE MOGEN
KEINE KALTE

Bewahren Sie Pfirsiche nicht im Kiihlschrank auf — es sei
denn, sie sind schon reif.

Auch wenn es eine gute Idee zu sein scheint, Pfirsiche in den
Kiihlschrank zu legen, damit sie sich langer halten, sollte man
es nur tun, wenn sie schon richtig reif sind, denn unreife Pfirsi-
che werden durch Kalte mehlig. Bei 4,5°C und darunter wird
in Pfirsichen ein Enzym deaktiviert, das fiir den Pektinabbau
wahrend der Reifung verantwortlich ist. Kommt es zu dieser
Deaktivierung, bevor die Friichte reif sind, bleibt das Pektin er-
halten und die Textur des Pfirsichfleischs wird mehlig. Fazit:
Pfirsiche besser bei Zimmertemperatur aufbewahren.

I |
S
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DAS STREUSEL-TOPPING VORBACKEN Es ist vollig sinnlos,
auf einer Schicht aus dampfenden Pfirsichen Streusel knusprig backen
zu wollen. Deshalb backen wir sie auf einem zweiten Backblech vor, bis
sie leicht gebraunt sind. Dann erst bedecken wir das Obst damit und
schieben den Crumble in den Ofen. Leicht mit Zucker bestreut, ,knus-
pert” das Topping nach dem Backen noch etwas mehr. Mit unserer Vor-
back-Methode sind die Streusel appetitlich gebraunt und kross, sobald
die Pfirsiche gar sind.

ERDBEERKUCHLEIN (AMERIKANISCHE BISCUITS

MIT ERDBEERFULLUNG)
(FUR 6 KUCHLEIN)

Bereiten Sie als Erstes die Friichte vor, damit sie gut durchzie-
hen und schén saftig werden.

FUR DAS 0BST
1,1kg  Erdbeeren, ohne Strunk
759  Zucker

FUR DIE BISCUITS
280g  Mehl (Type 550)

60g Zucker
1EL  Backpulver
LTL  Salz

110g Butter, gekiihlt und in 1-1,5cm groRe
Stiicke geschnitten
70ml  Sahne
70ml  Milch
1 Ei(Gr. M), leicht geschlagen
1 Eiklar (Gr. M), leicht geschlagen
Schlagsahne (Rezept nachstehend)

1. FUR DAS OBST: 400g Erdbeeren in einer grofen
Schiissel mit einem Kartoffelstampfer zermusen. Die restli-
chen Erdbeeren in Scheiben schneiden. Die geschnittenen
Erdbeeren mit dem Zucker zu den zermusten Erdbeeren ge-
ben und vermischen. Mindestens 30 Minuten, hochstens
aber 2 Stunden beiseitestellen, bis sich der Zucker aufgelost
hat und die Erdbeeren sehr saftig sind.

2. FUR DIE BISCUITS: Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. In der Kiichenma-
schine (mit Schneideinsatz) das Mehl, 40g Zucker, das
Backpulver und das Salz kurz vermengen. Die Butterstiicke
dazustreuen und die Maschine etwa 15-mal kurz betétigen,

bis die Mischung grobem Grief? dhnelt. Mischung in eine
grof3e Schiissel umfiillen.

3. Die Sahne, die Milch und das Ei in einer Schiissel
vermengen, dann zur Mehlmischung geben und verriih-
ren, bis sich grof3e Klumpen bilden. Die Masse auf die leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und leicht kneten, sodass der
Teig zusammenhilt (Teig auf keinen Fall zu stark kneten).

4. Den Teig mit der Hand zu einem 23x15 cm grof3en,
etwa 2cm dicken Rechteck flach driicken. Mit einem be-
mehlten runden Ausstecher (¢7cm) 6 Biscuits ausstechen.
Die Biscuits mit etwa 4cm Abstand zueinander auf das vor-
bereitete Backblech setzen. Die Oberseite mit Eiklar bestrei-
chen und gleichm@fig mit den restlichen 20g Zucker be-
streuen. (Die ungebackenen Biscuits konnen mit
Frischhaltefolie bedeckt bis zu 2 Stunden im Kihlschrank
aufbewahrt werden.)

5. Die Biscuits auf der zweiten Schiene von unten 12
bis 14 Minuten backen, bis sie goldbraun sind, dabei das
Backblech nach der Hilfte der Zeit einmal drehen. Das
Blech auf ein Kuchengitter stellen und die Biscuits etwa 10
Minuten abkiihlen lassen. (Abgekiihlt kénnen die Biscuits
etwa einen Tag bei Zimmertemperatur aufbewahrt werden.
Vor dem Fiillen mit den Erdbeeren 3 bis 5 Minuten im
180 °C heifien Ofen warm werden lassen.)

6. Die Biscuits waagerecht durchschneiden und die
unteren Hilften auf Teller legen. Jeweils Erdbeeren darauf-
geben und mit einem grof3ziigigen Klacks Schlagsahne top-
pen. Dann die oberen Biscuithélften aufsetzen und sofort
servieren.

SCHLAGSAHNE
(FUR ETWA 250 ML)

Wenn Sie die Schlagsahne weniger siifs méchten, nehmen Sie
nur 1% TL Zucker.

240ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne),
gekiihlt
1EL  Zucker

1TL Vanilleextrakt

In der Kiichenmaschine (mit Schlagbesen) auf niedriger bis
mittlerer Geschwindigkeitsstufe die Sahne mit dem Zucker
und dem Vanilleextrakt schaumig schlagen (circa 1 Minu-
te). Dann die Geschwindigkeit auf hohe Stufe stellen und



die Sahne 1 bis 3 Minuten schlagen, bis sich weiche Spitzen
bilden. Zum Aufbewahren (bis zu 8 Stunden) die Schlagsah-
ne in ein feines Kiichensieb geben, mit Frischhaltefolie ab-
decken und auf eine kleine Schiissel setzen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Anscheinend gehen die Vorstellungen von Obstkiichlein weit auseinan-
der: Manche Leute geben die Erdbeeren auf ein Stiick Riihrkuchen, Bis-
kuitkuchen oder sogar Angel Food Cake, aber fiir uns gehort zu einem
Obstkiichlein ein richtiges Biscuit. Dieses schneiden wir in der Mitte
durch und ,fiillen” es mit saftigen Erdbeeren und nicht zu wenig frisch

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO GELINGT SCHLAG-
SAHNE AUF JEDEN FALL

Geben Sie den Zucker gleich zu Beginn dazu und verwenden
Sie kalte Sahne — so kann nichts schiefgehen.

Wann sollte man beim Schlagen von Sahne den Zucker hinzu-
fligen? Schon die GroRmutter wusste (vermeintlich), dass man
Zucker erst zum Schluss dazugeben darf, weil sich die Sahne
sonst nicht richtig steif schlagen lasst. Das wollten wir tiber-
priifen. Wir haben zwei Proben Sahne geschlagen und den Zu-
cker jeweils zu unterschiedlichen Zeitpunkten hinzugefiigt: bei
der einen Probe zu Beginn, bei der anderen zum Schluss. Beide
Proben hatten nach dem Schlagen das gleiche bauschige Volu-
men, jedoch hat sich die Textur unterschieden: Die Schlagsah-
ne, der wir den Zucker zum Schluss zugegeben hatten, war
leicht kdrnig. Bei der anderen Probe war das nicht der Fall —
hier hatten die Zuckerkristalle offensichtlich genug Zeit ge-
habt, sich wahrend des Schlagens komplett aufzulosen.

Der Zeitpunkt der Zuckerzugabe spielt also keine Rolle dafir,
wie gut sich Sahne steif schlagen lasst — die Ausgangstempe-
ratur der Sahne allerdings schon. Beim Sahneschlagen werden
Luftblaschen in die Sahne eingebracht, wo diese von winzigen
angelagerten Fettkiigelchen stabilisiert werden. Diese Fettkii-
gelchen verhindern, dass die Luftblasen im weiteren Verlauf
des Schlagens wieder aus der Sahne entweichen. So entsteht
nach und nach cremig-luftige Schlagsahne. Im warmen Zu-
stand ist das Butterfett der Sahne allerdings sehr weich, so-
dass die Fettkiigelchen zusammenfallen und sie die Blasen
nicht mehr ,halten” kénnen. Deshalb lasst sich warme Sahne
nicht richtig aufschlagen. Fazit: Will man Sahne schlagen,
muss sie unbedingt direkt aus dem KiihIschrank kommen. Ubri-
gens hilft es auch, die Schiissel und den Schnee- oder Schlag-
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besen vorher zu kiihlen.
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geschlagener Sahne. Das Obstkuchen-Biscuit soll etwas siiRer und zar-
ter sein als ein normales Biscuit, weshalb wir den Teig mit einem Ei und
mehr Zucker verfeinern. Von den Erdbeeren zermusen wir einen Teil,
wahrend wir den Rest in Scheiben schneiden. Vermischt man beides,
erhélt man eine wunderbar stiickige Erdbeerfiillung, die nicht vom Bis-
cuit rutscht.

ERDBEEREN ZERMUSEN Die Fiillung der meisten Erdbeerkiich-
lein besteht lediglich aus Erdbeerscheiben oder -vierteln, die beim Es-
sen gern herunterfallen. Unser Tipp: Zerdriicken Sie einen Teil der Erd-
beeren zu einem groben Mus, mischen Sie die in Scheiben geschnitte-
nen Erdbeeren und den Zucker unter und lassen Sie das Ganze stehen.
Nach 30 Minuten hat sich der Zucker aufgelost und die zermusten Erd-
beeren sind schon angedickt. Die Erdbeerscheiben sind nun in ein wun-
derbar saftiges Erdbeerpliree eingebettet, mit dem sie unmdglich vom
Biscuit rutschen konnen.

BISCUITS EXTRA Ja, Sie kdnnen Obstkiichlein auch mit norma-
len Biscuits machen, aber wir finden, dass sie siier und gehaltvoller
sein sollten, weshalb wir die Biscuits in diesem Rezept entsprechend
anreichern: Wir spendieren ihnen mehr Zucker und ein Ei, auerdem
nehmen wir halb Sahne, halb Milch statt nur Milch. Zum Schluss be-
streichen wir sie noch mit Eiklar und berieseln sie mit Zucker — so wer-
den sie schon goldbraun und knusprig.

KALTE SAHNE Das Geheimnis richtig schon cremiger, fluffiger
Schlagsahne ist die Temperatur. Kommt die Sahne direkt aus dem Kiihl-
schrank, sollte sie sich problemlos steif schlagen lassen. Ist es in lhrer
Kiiche sehr warm, kann es eine gute Idee sein, nicht nur die Sahne,
sondern auch die Riihrschiissel und den Schlagbesen zu kiihlen. Wir
stiBen die Sahne mit normalem weien Zucker, den wir gleich zu Be-
ginn dazugeben.

BERRY FOOL MIT ERDBEEREN, HIMBEEREN

UND SAHNE
(FUR 6 PORTIONEN)

Statt Himbeeren kénnen Sie auch Heidelbeeren oder Brom-
beeren nehmen. Tiefgektihlte statt frischer Friichte gehen
auch, allerdings wird die Textur dann nicht ganz so ideal.
Wenn Sie gefrorenes Obst verwenden, nehmen Sie fiir das Pii-
ree 15g weniger Zucker. Das gelierte Ptiree kann bis zu vier
Stunden kalt gestellt werden, Sie miissen es dann in Schritt 4
aber besonders griindlich mit dem Schneebesen durchriih-
ren, damit sich alle eventuellen Klumpen auflosen. Damit die
Schlagsahne besonders einfach und gut gelingt, kithlen Sie
vor dem Schlagen die Riihrschiissel und den Schlagbesen
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ihrer Kiichenmaschine. Sie brauchen sechs hohe Eisbecher

flir dieses Rezept.

900g Erdbeeren, ohne Strunk

340g Himbeeren

150g  Zucker

2TL geschmacksneutrale Gelatine
240ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne),

gekiihlt

60ml  Sour Cream, gekiihlt

LTL  Vanilleextrakt

4 Vollkornbutterkekse (oder andere nach Geschmack),
fein zerbroselt
6 Zweige frische Minze (falls gewiinscht)

1. Die Hélfte der Erdbeeren und Himbeeren mit 100g
Zucker in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) ganz
glatt piirieren (circa 1 Minute). Das Piiree durch ein feinma-
schiges Sieb in einen Messbecher passieren (es werden
600ml Piiree benotigt; den Rest anderweitig verwenden).
120 ml Piiree in eine kleine Schiissel geben und mit der Ge-

latine bestreuen, dann mindestens 5 Minuten stehen las-
sen, damit die Gelatine quillt, anschlief}end umriihren. Die
restlichen 480ml Piiree in einem kleinen Topf 4 bis 6 Mi-
nuten auf mittlerer Stufe erhitzen, bis Blasen aufsteigen.
Den Topf vom Herd nehmen und die Gelatinemischung
einrithren, bis sie sich aufgeldst hat. In eine mittelgrofle
Schiissel umfiillen, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa
2 Stunden in den Kiihlschrank stellen, bis die gelierte Mi-
schung ganz kalt ist.

2. Derweil die restlichen Erdbeeren grob in gut 0,5cm
grofie Stiicke schneiden. Die Erdbeeren in einer mittelgro-
en Schiissel mit den restlichen Himbeeren und 25g Zu-
cker vermischen und 1 Stunde beiseitestellen.

3. Die Sahne, die Sour Cream, den Vanilleextrakt und
die restlichen 25g Zucker etwa 30 Sekunden in der Kiichen-
maschine (mit Schlagbesen, niedrige Geschwindigkeitsstu-
fe) vermischen, bis sich Blasen bilden. Die Geschwindigkeit
auf mittlere Stufe erhdhen und die Mischung etwa 30 Se-
kunden schlagen, bis der Schlagbesen eine Spur hinter sich
herzieht. Die Maschine auf hochste Stufe stellen. Die Mi-
schung etwa 30 Sekunden schlagen, bis sich das Volumen
fast verdoppelt hat und sich steife Spitzen bilden. Eine klei-
ne Tasse der geschlagenen Sahne beiseitestellen.

4. Das Obstpiiree aus dem Kiithlschrank nehmen und
mit dem Schneebesen durchriihren, bis es glatt ist. Die Kii-
chenmaschine auf mittlere Stufe stellen und langsam zwei
Drittel des Piirees zur geschlagenen Sahne geben; etwa 15
Sekunden gut vermischen. Mit einem Teigschaber behut-
sam das restliche Puiree unterheben, sodass noch Schlieren
des Piirees zu sehen sind.

5. Die beiseitegestellten Friichte durch ein feines Sieb
abseihen, dabei das Sieb leicht schiitteln, damit moglichst
viel Saft abtropft. Zwei Drittel der Friichte auf sechs hohe
Eisbecher verteilen. Die Sahne-Fruchtpiiree-Mischung
gleichmiRig auf die Becher verteilen, gefolgt von den rest-
lichen Friuchten und der beiseitegestellten Sahne. Mit den
zerbroselten Keksen bestreuen und den Minzezweigen gar-
nieren (falls gewlnscht). Sofort servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Fir die traditionelle Version dieses englischen Fruchtdessertklassikers
werden piirierte gekochte Friichte (meist Stachelbeeren) und Patisse-
riecreme untergehoben. Modernere Fool-Varianten sehen statt Patisse-
riecreme hdufig geschlagene Sahne vor, was zweifelsohne weniger
Aufwand bedeutet, aber oft zu einer zu weichen und wasserigen Kon-
sistenz fiihrt. Wir wollten ein Dessert mit viel Fruchtaroma, das ruhig
etwas schwerer und gehaltvoller sein durfte, auerdem wollten wir



Erdbeeren und Himbeeren statt Stachelbeeren. Dazu bedarf es einiger
MaRnahmen: Wir dicken die Friichte mit Gelatine an und machen die
Schlagsahne mit etwas Sour Cream noch etwas iippiger und ,dicker”.
Durch die mazerierten Friichte, die wir mit dem Piiree und der Sahne in
die Eisbecher einschichten, wird unser Berry Fool extra fruchtig.

DIE BEEREN: STUCKE UND PUREE Wir haben verschiedene
Methoden ausprobiert, um das Obstpiiree anzudicken (damit die Sahne
auch nach dem Vermischen schon luftig-leicht bleibt), und haben uns
schlieBlich fiir Gelatine entschieden. So wird das Piiree schén dick und
stiB. Den nicht piirierten Teil der Erdbeeren und Himbeeren zerkleinern
und mazerieren wir, sodass die Friichte weicher und aromatischer wer-
den. Den austretenden Saft gieBen wir weg, damit das Dessert nicht zu
fliissig wird.

DIE GELATINE QUELLEN LASSEN, DANN ERST ERHITZEN
Bei der Gelatine gibt es ein paar Punkte zu beachten, damit sie optimal
geliert. Zuerst geben wir 2TL Gelatine auf etwas Obstpiiree und lassen
sie quellen. In der Zwischenzeit erhitzen wir den Rest des Piirees. Dann
geben wir das Piiree mit der Gelatine zum gekochten Piiree und verriih-
ren alles, damit die Gelatine schmilzt und sich gut verteilt. (In den meis-
ten Rezepten wird Pulvergelatine zunachst kalt vorgequollen bzw. hy-
dratisiert, und zwar aus gutem Grund: Wiirde man sie gleich in die hei-
Re Flissigkeit geben, wiirde die duBere Schicht der Gelatinekdrnchen
blitzschnell aufquellen. Die Folge: Das Innere der Kérnchen wird nicht
hydratisiert, auBerdem kommt es zu Kliimpchenbildung.) Nach ein paar
Stunden im Kihlschrank hat das Piiree die Konsistenz einer lockeren
Pie-Fiillung — perfekt fiir unseren Fool.

NOCH DICKERE SCHLAGSAHNE Nachdem wir die Konsistenz
des Fruchtpiirees so perfektioniert hatten, dass es die Sahne nicht un-
notig verfliissigt, haben wir uns gefragt, ob sich nicht auch die Sahne
noch etwas dicker (und gern noch etwas ,fetter”) hinbekommen lieRe.
Wir haben verschiedene Zusatze ausprobiert: Joghurt, Mascarpone,
Creme fraiche und Sour Cream. Letztendlich haben sich unsere Testes-
ser fiir Sour Cream ausgesprochen — die Schlagsahne wird damit herr-
lich dick und fest und schmeckt ganz leicht sauerlich.

SCHICHTARBEIT Wir vermischen das gelierte Piiree behutsam
mit dem GroRteil der geschlagenen Sahne und schichten diese Mi-
schung zusammen mit dem mazerierten Obst und der restlichen
Schlagsahne in die Glaser. Zum Schluss bestreuen wir unseren Fool
noch mit Keksbrdseln, damit ein knuspriger Texturkontrast entsteht,
aber dieser letzte Schritt kann auch entfallen.
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: GELATINE VS. PEKTIN

Unser klarer Dickungsmittel-Favorit fiir Berry Fool: Gelatine.
Fiir Fool-Rezepte mag Gelatine geradezu revolutionar wirken,
anderen SiiBspeisen dagegen — man denke nur an Mousse
und Bayerische Creme — verleiht sie schon seit Urzeiten ihre
geschmeidig seidige Konsistenz. Gelatine ist Protein, das aus
Tierknochen und tierischem Bindegewebe gewonnen wird. In-
dem Gelatine Wasser bindet und die Bewegung der Wasser-
molekiile hemmt, verwandelt sie Fliissigkeiten in halbfeste

Substanzen (Gele). Anders als andere Binde- oder Dickungsmit-

tel schmilzt Gelatine bei Kérpertemperatur und sorgt so im

Mund fiir ein einzigartiges ,Schmelzgefiihl“. Diese Eigenschaf-

ten machen Gelatine zum idealen Dickungsmittel fiir unseren
Berry Fool. Mit Gelatine verwandeln sich die diinnen piirierten
Beeren in eine viskose Fruchtmasse, die unserer ,optimierten”
Schlagsahne eine seidige Konsistenz verleiht.

Pektin ist ein natiirliches Kohlenhydrat, das in Obst und Gemii-
se die Funktion hat, Pflanzenzellen gewissermafen miteinan-
der zu verschweifRen. Unter dem Einfluss von Warme, Zucker
und Saure l6sen sich die Pektinmolekiile von den Zellwanden
und verbinden sich untereinander. Es entsteht ein Netz aus

Molekiilen, das Wasser bindet — ganz ahnlich wie bei Gelatine.

Anders als bei Gelatine braucht es bei Pektin aber eine hohere
Temperatur, um die verdickende Wirkung riickgéngig zu ma-
chen. Und noch aus einem anderen Grund ist Pektin zum Bin-
den des Pirees in unserem Fool ungeeignet: Damit es seine
Wirkung entfaltet, muss man so viel Zucker hinzufiigen, dass
aus den prierten Frichten faktisch Marmelade wird.
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KAKAOFESTSTOFFE
IN SCHOKOLADE

Fettanteile

.\-.

Kakaofeststoffe

a -
Kakaopulver hat einen sehr hohen
Anteil an hoch aromatischen Ka-
kaofeststoffen, die sogenannte
Kakaotrockenmasse.

UngesiiBte Schokolade enthalt
ebenfalls recht viel Kakaotrocken-
masse, das Kakaoaroma ist durch
den héheren Fettanteil aber weni-
ger intensiv als bei Kakaopulver.

..4"

Bitterschokolade oder dunkle
Schokolade hat den geringsten
Anteil an Kakaotrockenmasse, da-
fiir enthélt sie deutlich mehr Fett-
kristalle und dazu Zucker. Das
Aroma ist verglichen mit den an-
deren beiden Kakaoprodukten
eher schwach.

KONZEPT 3.13

MAXIMALES AROMA MIT ECHTEM

KAKAOPULVER

Manchmal sehen Schokokuchen, Brownies, Puddings und Mousses zwar {ippig und
herrlich ,,schokoladig” aus, kostet man sie jedoch, halt der Geschmack nicht, was der
Anblick verspricht. Das kann schlicht daran liegen, dass zu wenig Schokolade verwendet
wurde. Oft aber ist nicht die zu geringe Menge schuld, sondern die Art der verwendeten
Schokolade. Wir nutzen das volle Aroma von echtem Kakaopulver, das nicht zu verwech-
seln ist mit der sehr zuckerhaltigen Trinkschokolade auf vielen Friihstiickstischen.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Altere Dessertrezepte verlangen in aller Regel
ungestufte Schokolade, die aus Kakaobutter
(das Fett, das Schokolade so zart schmelzend
macht) und Kakaotrockenmasse (die Feststof-
fe, die das Aroma enthalten) besteht. In vielen
neueren Rezepten dagegen wird Bitterschoko-
lade verwendet, die im Grunde nichts anderes
ist als ungesifRte Schokolade, allerdings mit
dem Zusatz von Zucker. Bitterschokolade ist im
Gegensatz zu ungesuf3ter Schokolade zum di-
rekten Verzehr bestimmt. Fur sif3e Cremetop-
pings mag sie gut geeignet sein, aber ihr fehlt
das kréaftige, volle Kakaoaroma ihrer ungesuR-
ten Verwandten. Aus diesem Grund bereitet
man Brownies beispielsweise fast immer mit
ungesufdter Schokolade zu (oder, wenn man
keine ungesuf3te Schokolade bekommen kann,
mit einer Schokolade mit besonders hohem Ka-
kaoanteil).

Zwar verwenden wir in unseren Rezep-
ten sowohl ungesufite als auch Bitterschokola-
de, aber mit den Jahren haben wir eine immer
starkere Vorliebe fir Kakaopulver entwickelt,
wenn es darum geht, moglichst ,schokoladi-
ge” Desserts zu zaubern. Wir nehmen es fur ei-
ne Vielzahl von Desserts, von Mousse au Cho-
colat bis zu Schokocupcakes.

Warum sind wir von Kakaopulver so
Uiberzeugt? Kakaopulver besteht zum Grofteil
aus Kakaotrockenmasse, die zurlickbleibt,
nachdem der Kakaomasse (einem zahflissigen
Gemisch aus zermahlenen fermentierten Ka-

kaobohnen) das Fett (Kakaobutter) entzogen
worden ist. Die festen, aromagebenden Be-
standteile des Kakaos liegen daher in Kakao-
pulver in besonders hoher Konzentration vor.
Kakaopulver hat von allen Kakaoprodukten den
hochsten Anteil an Trockenmasse und damit
das intensivste Aroma. Damit sich dieses Aro-
ma aber optimal entfaltet, muss man wissen,
wie man das Pulver richtig verarbeitet.

Kakaopulver setzt sich aus festen Partikeln
zusammen, die aus unloslichen Kohlenhydraten,
Fett (10 bis 12 Prozent/stark entolt bzw. 20 Pro-
zent/schwach entolt) und einem kleineren Anteil
Protein bestehen. Eingeschlossen in die Partikel
sind aufderdem Aromastoffe. Einige dieser Aro-
men sind von Natur aus in Kakao enthalten, an-
dere entstehen erst durch die Fermentierung
und Rostung. Mischt man das Kakaopulver le-
diglich mit anderen trockenen Zutaten zusam-
men (wie es oft in Kuchenrezepten mit Kakao
verlangt wird), bleibt das Aroma schwach. Der
Trick ist, die Aromen richtig aufzuschlief3en. Da-
zu Uberbriiht man das Pulver einfach mit heiRem
Wasser. So werden die im Kakao eingeschlosse-
nen Aromamolekiile freigesetzt — und schon
schmeckt das Dessert wie Schokolade pur.

Wie intensiv das Aroma ist, hangt auch
davon ab, wie der Kakao wahrend der Herstel-
lung behandelt wurde. Kakaopulver aus ledig-
lich fermentierten und gerosteten Bohnen
schmeckt sehr kraftig und hat eine helle Far-
bung. Es hat einen naturlichen pH-Wert von et-
wa 5,7, ist also leicht sauer. Manche Kakaopul-
versorten werden in einem ,,Dutching” genann-
ten Verfahren alkalisiert. Hierbei werden die



fermentierten Bohnen vor oder nach dem Ros-
ten mit einem Alkali behandelt, um den pH-Wert
auf 6,8 bis 7,2 zu heben. Derart behandelter Ka-
kao schmeckt milder und weniger bitter, die Far-
be ist dunkler. (Mehr Giber die verschiedenen Ka-
kaopulversorten steht im Kasten ,Natlrlicher
und alkalisierter Kakao” auf Seite 175.)

DAS EXPERIMENT

Um endguiltig zu klaren, welches der drei beim
Kochen am héaufigsten verwendeten Kakaopro-
dukte das kraftigste Schokoladenaroma hat,
haben wir einen einfachen Versuch durchge-
flhrt: Wir haben drei Proben mit heil3er Scho-
kolade zubereitet — eine mit Kakaopulver, die
zweite mit Bitterschokolade und eine weitere
mit ungesufter Schokolade. Dabei lag das Ge-
wichtsverhaltnis zwischen Schokolade bzw.
Kakaopulver und heiRem Wasser jeweils bei
1:8. AnschlieRend haben wir 20 Testpersonen
zur Blindverkostung gebeten. Dabei sollten sie
Unterschiede im Zucker- und Fettgehalt mog-
lichst ignorieren und sich ganz auf das Kakao-
aroma konzentrieren.

DAS ERGEBNIS

Klarer Aromasieger war das Kakaopulver, ge-
folgt von der ungesuf3ten Schokolade. Die Bit-
terschokolade bildete das Schlusslicht. Alle 20
Testpersonen gaben an, die mit Kakaopulver
zubereitete heilRe Schokolade schmecke am in-
tensivsten nach Schokolade.

DIE ERKENNTNIS

Die Reihenfolge auf dem Siegertreppchen kor-
reliert mit dem Anteil an Kakaotrockenmasse
des jeweiligen Produkts, d.h. je mehr Trocken-
masse, desto starker das Schokoladenaroma.
Wir haben nachgerechnet, um zu bestimmen,
wie viel ungesuf$te und Bitterschokolade man
jeweils braucht, um dieselbe Geschmacksin-
tensitat wie bei Kakaopulver zu erreichen. Ka-
kaopulver besteht zu 80% aus Kakaotrocken-
masse, in 28g Pulver sind also 22g Trocken-
masse enthalten. Unsere bevorzugte Sorte flr
ungesliRte Schokolade enthalt etwa 49% Tro-
ckenmasse (der Rest setzt sich aus Fett und
Emulgatoren zusammen), sodass wir davon
46 g bendtigen, um auf 22 g Trockenmasse zu
kommen. Die Bitterschokolade, die wir in der
Regel empfehlen, enthélt nur 21% Kakaotro-
ckenmasse — es sind also ganze 108g davon
notig, um mit dem Schokoladenaroma von 289
Kakaopulver gleichzuziehen.

Wir haben unsere Rechnung uberpruft
und nochmals heile Schokolade angerihrt,
diesmal mit den oben errechneten Mengen fir
die ungesufdte und die Bitterschokolade. Und
wirklich: Jetzt gaben die Testesser an, die drei
Proben wiirden gleich intensiv nach Schokola-
de schmecken.

Fett und Zucker machen Bitterschokola-
de zu einer leckeren SiRigkeit und spielen eine
wichtige Rolle fur die cremige Textur von Top-
pings, Puddings und Mousses; aber wenn es
darauf ankommt, Kuchen und Torten moglichst
opulentes Schokoaroma zu verleihen, fihrt an
Kakaopulver kein Weg vorbei.

KONZEPT 3.13
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STAPELWEISE SCHOKOLADENAROMA

Um 22 g Kakaotrockenmasse, die eigentliche Aromaquelle aller Schokoladeprodukte, zu erhalten,
bedarf es sehr unterschiedlicher Mengen an Kakaopulver, ungesiiter Schokolade und Bitterschokolade.

Kakaopulver: 289

UngesiiRte Schokolade (Tafel): 46 g

Bitterschokolade (Tafel): 108g
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KAKAOPULVER IN DER PRAXIS: BROWNIES,

KUCHEN UND MOUSSES

Erst wenn man Kakaopulver mit heiRem Wasser — oder heiRem Kaffee — iibergieRt, entfalten die festen

Kakaobestandteile ihr volles Aroma. Als Zutat hat Kakaopulver aber nicht nur Vorteile: Es verleiht Desserts zwar

grolRziigig Geschmack und Aroma, andererseits enthélt es nur sehr wenig Fett, was die Konsistenz von

Brownies und Cupcakes beeintrachtigen kann. Ubrigens schmeckt auch unser Cremiger Schokoladepudding

(Buch 2, Seite 212) wunderbar schokoladig .

SAFTIGE BROWNIES
(ERGIBT 24 BROWNIES)

Damit die Brownies so richtig saftig werden, miissen sie vor
dem Schneiden gut abkiihlen. Sollte Ihre Backform aus Glas
sein, lassen Sie die Brownies 10 Minuten abktihlen und neh-
men Sie sie dann aus der Form. Glas speichert viel Wdrme
und kann so dazu fiihren, dass die Brownies zu stark nachga-
ren. Verwenden Sie fiir das Rezept gute Schokolade.

30g Kakaopulver (alkalisiert)
14 TL
150ml

60g ungesiiBte Schokolade, fein zerkleinert (Fachhandel,
alternativ Schokolade mit 99 % Kakaoanteil)
Pflanzenol

Instant-Espresso (falls gewiinscht)
kochendes Wasser

150ml
4EL  Butter, zerlassen
2 Eier + 2 separate Eigelb (Gr. M)
2TL  Vanilleextrakt

500g Zucker
250g Mehl (Type 550)
%TL Salz

170g

Bitterschokolade, in 1-1,5cm groRe Stiicke zerteilt

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine rechteckige
Backform (33x23cm) in Liangsrichtung mit einem exakt
auf die Breite der Form gefalteten Stiick Aluminiumfolie
auslegen. Die Folie sollte so lang sein, dass sie an beiden
Seiten Uber den Rand hinausragt. Im rechten Winkel zum
ersten Stiick ein zweites Stiick Folie einlegen (ebenfalls
passgenau gefaltet und tiber die Form hinausragend). Die
Folie an den Seitenwanden und in den Ecken andriticken, so-
dass sie Uiberall gut anliegt. Folie einfetten und die Form
beiseitestellen.

2. In einer groflen Schiissel den Kakao, das Espresso-
pulver (falls gewiinscht) und das kochende Wasser mit ei-
nem Schneebesen glatt verquirlen. Die ungesiifite Schoko-
lade zugeben und verquirlen, bis sie geschmolzen ist. Ol
und zerlassene Butter einrithren (Mischung flockt eventu-
ell etwas aus). Eier, Eigelb und Vanille hinzufiigen und alles
gut verriihren, bis die Mischung glatt ist. Den Zucker ein-
rithren, bis er sich aufgeldst hat. Mehl und Salz in einer
kleinen Schiissel vermengen, dann mit einem Teigspatel
unter die anderen Zutaten riihren. Die Bitterschokolade-
stiicke unterheben.

3. Den Teig in der vorbereiteten Backform verteilen
und glatt streichen. 30 bis 35 Minuten auf der untersten
Schiene backen, die Backform nach der Halfte der Zeit um
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Natiirlicher, nicht alkalisierter Kakao und alkalisierter Kakao
unterscheiden sich im pH-Wert. Unser Favorit: alkalisiertes
Kakaopulver.

Um die Angaben auf der Kakaopulverpackung zu verstehen, muss
man wissen, wie Kakao hergestellt wird. Kakao wird aus den Boh-
nen des Kakaobaums (Theobroma cacao) gewonnen, eines immer-
griinen Baumes, der in den Tropen heimisch ist. Nach dem Pfli-
cken werden die weillen Bohnen fermentiert, wodurch sie dunkel
werden und das typische Kakaoaroma entwickeln. Die getrockne-
ten Bohnen werden dann aufgebrochen. Nachdem man die Scha-
len von den Kernbruchstiicken getrennt hat, werden Letztere ge-
rostet, um die Aromen zu intensivieren. Die Bruchstiicke enthalten
etwa 55 Prozent Kakaobutter. Durch Zermahlen und Erhitzen ge-
winnt man die zahfliissige Kakaomasse, die Grundzutat fiir die
meisten Schokoladeprodukte.

Um aus Kakaomasse Kakaopulver zu machen, wird der GroRteil der
Kakaobutter aus der Masse herausgepresst. Zurlick bleibt trocke-
nes Pulver. Der endgiiltige Fettanteil wird durch die Zahlen auf der
Verpackung angegeben. Zum Beispiel bedeutet 10/12 einen Ka-
kaobutteranteil von 10 bis 12 Prozent, 22/24 zeigt einen Kakaobut-
teranteil von 22 bis 24 Prozent an, es handelt sich also um Kakao

—_—_————————————— —————

mit mehr Fett.

180 Grad drehen. Um zu priifen, ob die Brownies fertig
sind, mit einem Zahnstocher in die Mitte des Teigs stechen.
Haften beim Herausziehen nur noch ganz vereinzelt feuch-
te Kriimel daran, die Form aus dem Ofen nehmen, auf ei-
nen Rost stellen und 1% Stunden abkiihlen lassen.

4. Die Brownies in der Folie aus der Auflaufform he-
ben, auf den Rost legen und komplett abkiihlen lassen (ca.
eine Stunde). Dann in 5cm grofle Quadrate schneiden und
servieren. (In einem luftdicht verschlossenen Behilter kon-
nen die Brownies bis zu 3 Tage bei Zimmertemperatur auf-
bewahrt werden.)

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Mit Brownies ist das haufig so eine Sache — selbst gemacht ist das Aro-
ma intensiver, Fertigmischungen dagegen haben oft die bessere Kon-
sistenz. Unser Ziel war klar: Brownies mit optimaler Konsistenz muss-
ten es sein, innen angenehm saftig, oben glanzend und knusprig — bes-
ser als jede Fertigmischung. Dazu vollstes Schokoaroma, komplex und
natirlich. Entscheidend ist das Mengenverhaltnis von Fetten mit gesat-
tigten zu ungesattigten Fettsauren.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: NATURLICHER UND ALKALISIERTER KAKAO

Wird der Kakao nun nicht weiter behandelt, behalt er seine natiirli-
che Saure. Er wird fein gemahlen, gesiebt, verpackt und gelangt
unter der Bezeichnung ,Natiirliches Kakaopulver” in den Handel.
Im friihen 19. Jahrhundert erfand ein Hollander namens Conrad
van Houten ein Alkalisierungsverfahren fiir Kakao (das sogenannte
.Dutching”, benannt nach dem englischen Wort fiir ,,hollandisch/
Hollander”), das seitdem von den meisten europaischen Kakaoher-
stellern eingesetzt wird. Um Kakao zu alkalisieren, wird die Kakao-
masse wahrend der Verarbeitung mit einer alkalischen Losung,
meist Kaliumcarbonat, versetzt. Dadurch steigt der pH-Wert von
etwa 5,7 auf 7,2, was zur Folge hat, dass der Kakao sich sehr dun-
kel farbt und der bittere Geschmack abgemildert wird. AuRerdem
wird die Loslichkeit des Pulvers in Fliissigkeit verbessert.

Die meisten europaischen Hersteller alkalisieren ihren Kakao, wah-
rend in den USA beispielsweise unbehandelter Kakao iblich ist. In
der Regel kann man problemlos beide Arten verwenden, nur in
Backrezepten, die Natron oder Backpulver als Triebmittel vorsehen,
sollte man tatsachlich genau darauf achten, welche Kakaoart an-
gegeben ist, da die Kakaosaure die Lockerungsfahigkeit des Trieb-
mittels beeinflusst. Fir unsere Rezepte bevorzugen wir in der Re-
gel milderes, alkalisiertes Kakaopulver.

SO SAFTIG WIE MOGLICH Meist haben selbst gemachte
Brownies entweder eine superschwere, an Weichkaramell erinnernde
Konsistenz, oder aber sie ahneln einem allzu luftig-leichten Kuchenteig.
Das Verhaltnis von Schokolade zu Mehl macht hier den Unterschied.
Leider ist die saftig-feuchte Konsistenz, wie man sie von Backmischun-
gen kennt, nur schwer hinzubekommen. Wir haben alles versucht — von
Kondensmilch mit einer Fertighackmischung statt Mehl bis hin zum Ka-
ramellisieren von Zucker und Butter —, aber nichts half. Wir haben auch
den weiBen Zucker durch braunen ersetzt, aber das fiihrte nur dazu,
dass die Brownies ihre knusprig-glanzende Oberseite eingebiift haben.
Diese jedoch gehort zu guten Brownies einfach dazu (siehe auch den
Kasten ,Glanzende Brownies” auf Seite 177).

DIE ZUTATENLISTE BRINGT ES ANS LICHT Wie sich zeigte,
liegt das Geheimnis der Konsistenz von Fertigmischungen in den ver-
wendeten Fetttypen und ihrer Menge. Doch wir wollten es auch ohne
industriell hergestellte Hightech-Fette schaffen, in der heimischen Ki-
che perfekte Brownies hinzubekommen. Unsere Versuche ergaben: Das
optimale Mischungsverhaltnis von Fetten mit gesattigten und ungesat-
tigten Fettsauren ist 1:3. (Fir selbst gemachte, mit Butter zubereitete
Brownies ist es in aller Regel 2:1, also fast genau umgekehrt.) Fiir unser
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Die saftige Konsistenz von Fertigmischungen beruht vor allem
auf einer Zutat: Fett. Genauer: dem Mischungsverhaltnis von ge-
sattigten und ungesattigten Fetten.

Fett lasst sich grob in zwei Kategorien einteilen: Fette mit gesattig-
ten und mit ungesattigten Fettsauren. Beide Fetttypen bestehen
aus Kohlenstoffatomen, die lange Ketten bilden. In iberwiegend
gesattigten Fetten, zum Beispiel Rindertalg, Schweineschmalz und
einige Pflanzenfette wie Kakaobutter oder Kokosfett, ist jedes die-
ser Kohlenstoffatome mit der maximal moglichen Zahl an Wasser-
stoffatomen verbunden. Der Wasserstoff stabilisiert und versteift
die Kohlenstoffketten, sodass sie kompakt wie ein Biindel Bleistifte
angeordnet liegen. Das dadurch gebildete Fett ist selbst bei Zim-
mertemperatur fest. Ungesattigte Fette, wie die meisten Pflanzen-
und Fischole, besitzen eine geringere Zahl stabilisierender Wasser-

KLASSISCHES" MISCHUNGSVERHALTNIS

Traditionellerweise werden Brownies ausschlieBlich mit Butter (ganz
ohne Pflanzendl) zubereitet. Der Anteil an festem, gesattigtem Fett ist
entsprechend hoch, die Konsistenz dadurch eher zart und luftig.

FERTIGMISCHUNG

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SAFTIGE BROWNIES — DAS FETT MACHT'S

Fertigmixturen sorgen nicht nur fiir das optimale Mengenverhaltnis der
verschiedenen Fette, sie enthalten auch industriell pulverisierte unge-
hartete Pflanzenfette. Da sind saftige Brownies garantiert.

stoffatome, weshalb die Kohlenstoffketten nicht so kompakt ver-
bunden sind und das Fett bei Zimmertemperatur fliissig ist. Die
richtige Kombination aus festen und flexiblen Ketten ist der Grund
fiir die ausgezeichnete Konsistenz von Fertighrownies.
Browniemischungen enthalten bereits geséattigtes Fett, zu winzi-
gen Kristallen pulverisiert. Gibt man bei der Zubereitung dann un-
gesattigtes Fett in Form von Pflanzendl hinzu, ergibt sich genau die
richtige Fettkombination, um die Brownies schon saftig werden zu
lassen.

Fiir unsere Brownies nehmen wir sowohl Butter, ein vorwiegend
gesattigtes Fett, als auch ungesattigtes Pflanzendl. Beide Zutaten
bemessen wir so, dass sie in etwa dem Mischungsverhaltnis von
industriell hergestellten Fertighrownies entsprechen, namlich 1:3.

UNSER MISCHUNGSVERHALTNIS

Unsere Brownies enthalten eine Kombination aus Butter und Pflanzen-
ol. Auch ganz ohne industrielle Zutaten gelingt die Konsistenz so nahe-
zu perfekt; geschmacklich schlagen unsere Brownies die Fertigmi-
schung um Léngen.

|

Rezept passen wir das Verhaltnis von Butter (gesattigt) zu Pflanzendl
(ungesattigt) entsprechend an. Um uns allzu viel Rechnerei zu erspa-
ren, nehmen wir statt geschmolzener Schokolade Kakaopulver, das im
Vergleich zu Schokolade kaum Fett enthalt.

EIGELB ALS EMULGATOR Da uns die Brownies zu fettig waren,
haben wir als Erstes versucht, die Fettmenge zu reduzieren, aber so
wurde der Teig zu trocken. Dann kamen wir auf die Idee, einen Emulga-
tor einzusetzen, der verhindert, dass sich Fett und Wasser trennen, und

der das Fett beim Backen so gewissermalRen bindet (siehe Buch 2, Kon-
zept 2.13). Wir haben es mit Mayonnaise versucht, was erstaunlich gut
funktionierte — die Konsistenz der Brownies wurde satt und feucht.
Dann wurde uns klar, dass das Lecithin der eigentliche Emulgator in
Mayonnaise ist, ein Phospholipid, das auch in Eigelb vorkommt. Statt
Mayonnaise funktionieren also auch zwei Eigelb und etwas weniger 0l
—und schon gehoren fetttriefende Brownies der Vergangenheit an.
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT:
GLANZENDE BROWNIES

I I
I I
I Nur mit weiBem Kristallzucker erhalt die Oberseite der I
| Brownies den erwiinschten Glanz. |
| Ein guter Brownie hat eine glanzende und knusprige Oberseite, |
I nur ist diese leider nicht immer ganz leicht hinzubekommen. |
I Kann vielleicht der richtige Zucker helfen? I
Wir haben drei Proben Brownies gebacken, jeweils mit ande-

I rem Zucker: mit weillem Kristallzucker, mit braunem Zucker I
| und mit einer Mischung aus braunem Zucker und Maissirup. |
| Nur die Brownies mit weiBem Zucker hatten nach dem Backen |
| die gewiinschte knusprige Glanzschicht. |
| Warum? Tatsachlich ist es eine Frage der Optik. Egal, ob allein I
oder in Kombination mit Maissirup, brauner Zucker bildet beim

I Abkiihlen an der Oberseite der Brownies Kristalle. Diese streu- I
I en das einfallende Licht in alle Richtungen, daher erscheint die I
| Oberflache matt. Die reine Saccharose des weiBen Kristallzu- |
| ckers hingegen bildet beim Abkiihlen auf dem Teig eine glatte, |
I glasartige, nicht kristalline Schicht, die das Licht nicht streut, |
sondern reflektiert. Deshalb glanzt sie. Und wieso ist die glan-

I zende Kruste auBerdem knusprig? Wahrend des Backens stei- I
I gen Zuckermolekiile an die Oberflache des Teigs und trocknen I
| dort. Sowohl brauner Zucker als auch Maissirup enthalten |
| deutlich mehr Wasser als Kristallzucker, deshalb bleibt die |
| Brownieoberflache etwas feucht — zu feucht fiir eine knusprige |
Kruste.

I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I

BRAUNER ZUCKER
= matte Oberseite

WEISSER ZUCKER
= glanzende, knusprige Oberseite

L e e e -

KAKAOAROMEN AUFSCHLIESSEN Zu diesem Zeitpunkt hat
unser Rezept nur Kakaopulver enthalten. Dann wurde uns klar, dass
man einen Teil der Butter genauso gut durch ungesiite Schokolade er-
setzen kann, ohne dass sich das Fettmischungsverhaltnis andert. Das
Kakaopulver riihren wir mit kochendem Wasser an, damit die Aromen
aufgeschlossen werden. Dabei sorgt etwas Instant-Espresso fiir noch
mehr aromatische Komplexitat. Dann schmelzen wir die Schokolade in
der heiBen Kakaomischung.

SCHOKOSTUCKCHEN ALS KRONUNG Schokolade wirkt sich
nur dann auf das Fettmischungsverhaltnis aus, wenn sie geschmolzen
ist. Wir konnen also beruhigt zum Schluss noch ein paar Schokostiick-
chen unter den fertig geriihrten Teig heben, damit der Schokoladege-
schmack noch intensiver wird. Sie schmelzen erst beim Backen, auf die
Teigkonsistenz haben sie keinen Einfluss. Das Ergebnis: Die Konsistenz
der fertigen Brownies kommt nahe an die von Fertigmischungen heran;
sie sind wunderbar feucht-klebrig, mit kleinen Einschllissen aus flissi-
ger Schokolade — besser kannen Brownies in der Kiiche daheim nicht
gelingen.

EINFACHER SCHOKOKUCHEN
(FUR 8 STUCKE)

Ftir das Rezept eignet sich jede gute Bitter- oder Zartbitter-
schokolade. Statt den Kuchen mit Puderzucker zu bestduben,
kénnen Sie thn auch mit unserer Schlagsahne servieren (Seite
168).

210g  Mehl (Type 550)
200g Zucker

»2TL  Backnatron
4TL  Salz

459 Kakaopulver (alkalisiert)
60g Bitterschokolade, fein zerkleinert
250ml  heiRer Kaffee
100g Mayonnaise
1 Ei(Gr. M), zimmerwarm
2TL  Vanilleextrakt
Puderzucker (falls gewiinscht)

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine quadrati-
sche Backform (20x20cm) mit Backpapier auslegen. Das
Backpapier fetten und mit Mehl bestauben.

2. Mehl, Zucker, Backnatron und Salz in einer grofien
Schiissel vermengen. In einer zweiten Schiissel den Kakao
mit der Schokolade vermischen. Den heifien Kaffee tiber
die Kakaomischung gieffen und 5 Minuten zugedeckt ste-
hen lassen. Dann die Mischung mit dem Schneebesen glatt
rithren und etwas abkiihlen lassen. Die Mayonnaise, das Ei
und die Vanille einriihren. Schlief3lich die Mischung in die
Schiissel mit dem Mehl geben und alles gut verrithren.

3. Den Teig in die vorbereitete Form geben und mit ei-
nem Teigspatel glatt streichen. Dann den Kuchen in den
Ofen geben und auf der mittleren Schiene 30 bis 35 Minu-
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: WAS BEDEUTET DIE
PROZENTANGABE AUF SCHOKOLADE?

Beim Kochen kann der Kakaoanteil der verwendeten Schoko-
lade einen immensen Unterschied machen.

Kann man fiir ein Rezept, das Bitterschokolade erfordert, statt
Schokolade mit den beim Kochen {iblichen 60 Prozent Kakao-
gehalt (also den zusammengenommenen Anteilen an Kakao-
butter und Kakaotrockenmasse) auch eine mit einem hoheren
Kakaoanteil nehmen? Kann man schon — aber das Ergebnis ist
nicht dasselbe. Wir haben es mit Brownies und Pot de Créme
ausprobiert, die wir jeweils einmal mit 60-prozentiger dunkler
Schokolade und einmal mit der 70-prozentigen Variante dessel-
ben Herstellers zubereitet haben.

Obwohl alle vier Versionen im GroRen und Ganzen akzeptabel
schmeckten, gaben unsere Testesser der 60-prozentigen Scho-
kolade klar den Vorzug. Bei den Brownies und der Pot de
Creme mit 70-prozentiger Schokolade bemangelten sie eine zu
trockene Konsistenz und fehlende SiiRe (die Pot de Créme war
ihnen dariiber hinaus zu steif). Zwar stellten einige Testesser
bei den Desserts mit 70-prozentiger Schokolade ein ,volleres”
Schokoladenaroma fest, aber das konnte die genannten Nega-
tivpunkte nicht aufwiegen.

Je hoher der Kakaoanteil von Schokolade, desto weniger Zu-
cker und in der Regel auch weniger Kakaobutter enthalt sie.
Kein Wunder also, dass die Desserts sich unterschieden. Wenn
Sie 70-prozentige Schokolade haben und Sie vermuten, dass
Ihr Rezept firr 60-prozentige Schokolade entwickelt wurde,
konnen Sie versuchsweise etwas mehr Zucker hinzugeben.
Aber Vorsicht: Eine Garantie fiir ein optimales Ergebnis ist das
nicht — wahrscheinlich miissen Sie etwas herumprobieren.

————————— e — 4
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ten backen. Um zu priifen, ob der Kuchen fertig ist, mit ei-

nem Zahnstocher in die Mitte des Teigs stechen. Haften

beim Herausziehen nur noch ganz vereinzelt feuchte Krii-

mel daran, die Form aus dem Ofen nehmen.
4. Den Kuchen 1 bis 2 Stunden in der Form auf einem

Rost abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben (falls ge-
wiinscht), in 8 Stiicke schneiden und in der Form servieren.

Alternativ den Kuchen auf eine Anrichteplatte stiirzen und
dann erst mit Zucker bestdauben.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Fiir diesen supereinfachen Kuchen aus den 40er-Jahren waren ur-
spriinglich nur wenige Zutaten nétig: Mehl, Zucker, Kakaopulver, Na-
tron, Vanille und Mayonnaise (als Ersatz fiir Butter und Eier) — das
war's. Das reicht bereits fir einen erstaunlich guten Kuchen. Nur das
Schokoladenaroma lasst zu wiinschen ibrig. Deshalb war unser Ziel
vor allem, den Kuchen ,schokoladiger” zu machen. Wir sorgen dafiir,
dass sich das Aroma des Kakaopulvers optimal entfaltet, und fiigen au-
Rerdem noch etwas geschmolzene Schokolade hinzu.

DAMALS IM KRIEG Da Butter und frische Eier zur Zeit des Zwei-
ten Weltkriegs nur schwer zu bekommen waren, kamen findige Koche
auf die Idee, Kuchen stattdessen mit Mayonnaise zuzubereiten. Diese
Kuchen blieben auch spater beliebt, da sie einfach zuzubereiten sind
und eine wunderbar feuchte Konsistenz haben. Verantwortlich dafir ist
das in der Mayonnaise enthaltene Lecithin, ein Emulgator, der das Ol in
der Mayonnaise in Form von mikroskopisch kleinen Tropfchen gleich-
maRig verteilt halt. So kann sich das 0 leichter um die Proteinteilchen
des Mehls legen und auf diese Weise den Teig schon weich und glatt
halten. Tatsachlich lasst sich die Konsistenz kaum noch verbessern. Erst
haben wir versucht, die Mayonnaise durch Butter und ein Ei zu erset-
zen, dann durch Ol und ein Ei, aber die Konsistenz wurde dadurch nicht
besser, sondern nur weniger feucht und geschmeidig. Ein Ei zusatzlich
zur Mayonnaise dagegen funktioniert groRartig — der Kuchen schmeckt
damit reichhaltiger und die Konsistenz wird elastischer.

BITTERSCHOKOLADE FUR DEN RICHTIGEN KICK Auch
wenn uns die Konsistenz des alten Rezepts liberzeugte, fehlte dem Ku-
chen noch der richtige ,Schokokick”. Mehr Kakaopulver lasst den Ku-
chen trocken und briichig werden — eine halbe Tafel Bitterschokolade
funktioniert dagegen bestens.

HEISSER KAFFEE STATT WASSER Statt den Kakao mit hei-
RBem Wasser zu vermischen und ihm so sein volles Aroma zu entlocken,
nehmen wir in diesem Rezept heifen Kaffee. Seine Rostnoten verstar-
ken wunderbar das nussig-rostige Aroma der Schokolade.

SCHOKOCUPCAKES MIT GANACHE-FULLUNG
(FUR 12 CUPCAKES)

Nehmen Sie fiir das Rezept eine gute Bitter- oder Zartbitter-
schokolade. Wir méchten Ihnen die Ganache-Fiillung sehr
ans Herz legen, aber wenn Sie doch eher traditionelle Cup-
cakes bevorzugen, kénnen Sie sie auch weglassen.

FUR DIE FULLUNG
60g Bitterschokolade, fein zerkleinert
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60ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne)
1EL  Puderzucker

FUR DIE CUPCAKES
85g Bitterschokolade, fein zerkleinert
30g Kakaopulver (alkalisiert)
175ml  heiBer Kaffee
115g  Mehl (Type 812)
1509  Zucker
»TL  Salz
2TL  Backnatron
6EL  Pflanzendl
2 Eier (Gr. M)
2TL  Branntweinessig
1TL  Vanilleextrakt
Schokocreme fiirs Topping (Rezept nachstehend)

1. FUR DIE FULLUNG: Schokolade, Sahne und Zucker in
einer mittelgrofien Schiissel vermengen und in der Mikro-
welle handwarm werden lassen (etwa 30 Sekunden). Die
Mischung mit einem Schneebesen glatt verriihren und an-
schlieend so lange kalt stellen, bis sie sich verfestigt (max.
30 Minuten).

2. FUR DIE CUPCAKES: Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Papier- oder Folienférmchen in eine Muffinbackform
fiir 12 Muffins einsetzen. Die Schokolade und den Kakao in
eine mittelgrof3e hitzebestdandige Schiissel geben. Den hei-
Ren Kaffee dariibergieflen und 5 Minuten zugedeckt ste-
hen lassen. Anschlief}end die Mischung mit einem Schnee-
besen glatt rithren und im Kiihlschrank etwa 20 Minuten
komplett abkiihlen lassen.

3. Mehl, Zucker, Salz und Backnatron in einer mittel-
grofien Schiissel vermengen. Ol, Eier, Essig und Vanille zur
abgekiihlten Schokolademischung geben und mit einem
Schneebesen glatt rithren. Dann die Mehlmischung hinzu-
fiigen und abermals glatt rithren.

4. Mit einem Eisportionierer oder einem grofien Loffel
den Teig auf die Muffinférmchen in der Form verteilen. Auf
jedes gefiillte Formchen einen leicht gehduften Teeloffel
Ganache geben. Dann die Cupcakes auf der mittleren Schie-
ne 17 bis 19 Minuten backen, bis sie sich gerade eben fest
anfiihlen. Die Backform auf einem Rost etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen, bis man die Cupcakes anfassen kann. Die
Cupcakes aus der Form nehmen, auf den Rost geben und
komplett abkiihlen lassen (etwa 1 Stunde). Dann erst die
Cremehaube daraufgeben. (Cupcakes kann man ohne

Cremehaube einen Tag bei Zimmertemperatur aufbewah-
ren.)

5. FUR DIE CREMEHAUBE: Jeweils 2 bis 3EL Creme auf die
kalten Cupcakes geben und servieren.

SCHOKOCREME FURS TOPPING
(FUR 12 CUPCAKES)

Lassen Sie die geschmolzene Schokolade auf 30 bis 38 °C ab-
ktihlen, bevor Sie sie zur Creme geben. Falls die Creme an-
schliefSend zu weich ist, geben Sie sie kurz in den Kithlschrank
und schlagen Sie sie anschliefsend wieder cremig.

70g  Zucker
2 EiweiB (Eier der Gr. M)
1 Prise  Salz

180g weiche Butter, in 12 Stiicke geschnitten

170g Bitterschokolade, geschmolzen und abgekiihlt
2TL  Vanilleextrakt
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1. Zucker, Eiweif? und Salz in der Rithrschiissel einer
Kichenmaschine vermengen und diese iiber einen Topf
mit leicht kochelndem Wasser setzen (Topf sollte etwa 2,5
cm hoch gefillt sein). Die Masse unter standigem leichten
Rithren 2 bis 3 Minuten auf 65°C erwdrmen. Die Mischung
sollte leicht angedickt und schaumig sein.

2. Die Eiweifimischung mit der Kiichenmaschine (mit

Schlagbesen) auf mittlerer Stufe 1 bis 2 Minuten schlagen,
bis sie etwa die Konsistenz von Rasierschaum hat und
leicht abgekiihlt ist. Dann nacheinander die Butterstiicke
hinzugeben und verriihren, bis alles glatt und cremig ist.
(Eventuell verklumpt die Creme durch die Zugabe der But-
ter zundchst — fiigen Sie weiter langsam Butter hinzu, dann
wird sie wieder glatt.) Schlielich die abgekiihlte flissige
Schokolade und den Vanilleextrakt zugeben. Die Creme auf
mittlerer bis hoher Stufe etwa 30 Sekunden weiterschla-
gen, bis alles gut vermischt ist und eine luftig-lockere Kon-
sistenz hat.
Zubereitung im Voraus: Die Creme kann einen Tag im Vo-
raus zubereitet und in einem luftdichten Behélter im Kiihl-
schrank aufbewahrt werden. Vor der Verwendung kurz in
der Mikrowelle anwédrmen (5 bis 10 Sekunden), sodass die
Creme etwas weich wird, dann noch einmal kurz cremig
aufschlagen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Es ist immer dasselbe Dilemma mit Schokocupcakes, egal ob selbst ge-
macht oder vom Backer: Schmecken die Kiichlein dann doch einmal an-
standig nach Schokolade, fallen sie einem beim Essen von der Hand ga-
rantiert auseinander. Umgekehrt das Gleiche: Glanzen die Cupcakes mit
einer perfekt ausgewogenen feucht-miirben Konsistenz — selbstver-
standlich ohne zu zerfallen —, wird die Vorfreude auf das volle Aroma
von Schokolade in der Regel herb enttauscht. Wir wollten feuchte und
miirbe, aber nicht zerkriimelnde Cupcakes mit einer Haube aus sahnig
weicher, nicht zu siier Creme. Die gewiinschte Teigkonsistenz erhal-
ten wir, indem wir Mehl mit hoherem Mineralstoffgehalt bzw. hoherem
Glutenanteil (Type 812) verwenden und die Schokolademenge reduzie-
ren. Fiir mehr Schokoladegeschmack sorgen wir dafiir, dass die Kakao-
aromen richtig aufgeschlossen werden und ersetzen Butter durch Ol.
Die Ganachefiillung und die Schokohaube aus weichem Baiser lassen
jedem Schokoladeliebhaber das Wasser im Mund zusammenlaufen.

NICHT KRUMELN! Die meisten Cupcakes sehen toll aus, schme-
cken aber maRig. Zuerst haben wir ausprobiert, ob unser Lieblingsre-
zept fiir Schoko-Schichtkuchen (Hauptzutaten: Kakao, Bitterschokola-
de, Buttermilch und heiRer Kaffee) nicht auch fiir Cupcakes funktionie-
ren wiirde. Auf MuffingroRe geschrumpft, ging der Kuchen in den
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SCHOKOLADE SCHMEL-
ZEN, OHNE DASS SIE VERKLUMPT

Durch mehr Fliissigkeit losen sich die Klumpen in geschmol-
zener Schokolade wieder auf.

Bei dem Vorgang, den wir ,Verklumpen” nennen, verwandelt
sich fliissige Schokolade von einem Moment auf den anderen
in eine klumpige Masse. Durch das Schmelzen von Schokolade
werden ihre Bestandteile — hauptsachlich Kakaotrockenmasse,
Zucker und Kakaobutter — gleichmaRig verteilt und es entsteht
eine homogene fliissige Masse. Gelangt jedoch Wasser — oft
reicht schon eine winzige Menge — in die fliissige Schokolade,
bildet sich aus dem Wasser und dem Zucker ein klebriger Si-
rup, der die festen Kakaomasseteilchen zusammenkleben lasst.
Ab welcher Fliissigkeitsmenge diese Reaktion stattfindet,
hangt vor allem von der Menge der Schokolade und ihrem Zu-
ckergehalt ab. Interessanterweise kann man die Verklumpung
durch Zugabe von noch mehr Fliissigkeit riickgangig machen.
Dazu fligt man gerade so viel Wasser (oder eine andere Fliis-
sigkeit, zum Beispiel Milch) hinzu, dass der Zucker sich auflost
und die verklebten Kakaoteilchen sich wieder frei verteilen.
Dummerweise wird die Schokolade durch das zusatzliche Was-
ser verdiinnt, weshalb sie besser nicht mehr zum Backen ver-
wendet werden sollte. Man kann sie aber durchaus noch fir
Schokosirup, heiRe Schokolade oder eine Glasur verwenden.
Um Verklumpen zu vermeiden, beachten Sie Folgendes: Bei der
Zubereitung von Rezepten, die keine fliissigen Zutaten enthal-
ten, darf auf keinen Fall Fliissigkeit in die Schokolade gelan-
gen. In Rezepten dagegen, die zum Beispiel zerlassene Butter,
Likor oder Wasser erfordern, schmelzen Sie die Schokolade
stets zusammen mit diesen Zutaten; die Kakao- und Zuckerteil-
chen bleiben so ausreichend feucht.

Sollte Ihre Schokolade doch einmal klumpig werden, fiigen Sie
1TL kochendes Wasser hinzu und riihren Sie kraftig durch.
Diesen Vorgang wiederholen Sie so oft, bis die Schokolade
wieder klumpenfrei und glatt ist.

3 ‘. E

Verklumpt Fliissig und glatt



BESTANDTEILE

KAKAOBOHNEN
Der Kakaobaum gedeiht weltweit in den tropischen
Regionen. Seine Friichte — groRe, lederige Schoten
— enthalten jeweils etwa 40 weie Kakaobohnen,
die getrocknet, fermentiert und dann in die Verar-
beitungsbetriebe transportiert werden, wo die
Schalen entfernt und die Bohnen in Kakaokern-
bruchstiicke zerkleinert werden.

KAKAOMASSE
In den Verarbeitungsbetrieben werden die Bruch-
stlicke dunkelbraun gerdstet und zu dickfliissiger
Kakaomasse zermahlen. Kakaomasse ist im Prinzip
fliissige ungesiiRte Schokolade. Sie bildet die
Grundlage fiir alle Schokoladeprodukte.

KAKAOBUTTER

Die Kakaomasse besteht zu etwa 55 Prozent aus
Kakaobutter, einem natiirlichen Fett mit hohem An-
teil an gesattigten Fettsauren, dem Schokolade ihre
einzigartige Schmelzkonsistenz verdankt. Kakaobut-
ter weist einen sehr engen Schmelzbereich auf und
bleibt bis 33 °C fest. Da die Temperatur im Mund
lediglich wenige Grad tiber dem Schmelzpunkt von
Kakaobutter liegt, schmilzt die Schokolade nur
langsam. Man hat fast das Gefiihl, sie verschmilzt
mit dem Mund, anstatt einfach nur zu schmelzen.

KAKAOTROCKENMASSE

Fein verteilt in der Kakaobutter sind zermahlene
Kakaopartikel, die die restlichen 45 Prozent der Ka-
kaomasse ausmachen. Diese Feststoffe enthalten
Hunderte von aromatischen Verbindungen, die zu-
sammen jenes typische Aroma ausmachen, das wir
als ,schokoladig” wahrnehmen. Die meisten der
charakteristischen Schokoladenaromen entstehen
wahrend der Fermentations- und Rostungsphase.

EINKAUF

UNGESUSSTE SCHOKOLADE Abgekiihlte reine Kakaomasse in Tafelform. Verglichen mit anderen
Tafelschokoladen hat ungesiifte Schokolade das starkste Kakaoaroma. Diese erhalten Sie im Fachhandel.

SCHOKOLADE Mit Zucker versetzte Kakaomasse. Diese muss mindestens 35 Prozent Kakaomasse ent-
halten (die meisten Schokoladen enthalten allerdings weit mehr). Sie sind oft als Bitterschokolade gekenn-
zeichnet. Die Begriffe ,bitter”, ,halbbitter” und ,zartbitter” sind nicht fest geregelt, meist enthalt Bitterscho-
kolade weniger Zucker. Eine Schokolade mit ,, 70 % Kakao” enthalt 70 Gewichtsprozent Kakaomasse, der Rest
ist groRtenteils Zucker und eine geringe Menge Vanille und/oder Emulgator.

MILCHSCHOKOLADE Ahnelt Bitterschoko-
lade, enthalt aber zusatzlich einen Milchanteil. Die
Schokolade erhalt dadurch ihr besonders karamelli-
ges Aroma und ihre weichere Konsistenz. Die meis-
ten Milchschokoladen enthalten weniger Kakao-
masse, aber mindestens 25 Prozent, und mehr Zu-
cker als Bitterschokolade.

Formchen schon auf, zerbroselte beim Essen aber leider. Fiir ein Des-
sert, das mit den Fingern gegessen wird, braucht es etwas mehr Festig-
keit, sprich: Gluten.

SCHOKOAROMA PUR Im Laufe unserer Versuche haben wir die
Kakaomenge verringert, da Kakaopulver keine glutenbildenden Protei-
ne besitzt und das Mehl ,verdiinnt”. Dann haben wir auf einen Teil der
Schokolade verzichtet, um das Fett zu reduzieren, das die Cupcakes so
zart macht. Als Nachstes haben wir die Buttermilch rausgeworfen und
sie durch mehr Kaffee ersetzt (der namlich verstarkt den Schokolade-
geschmack, im Gegensatz zu Milch, die den Geschmack schwécht).
SchlieBlich haben wir noch das Kakaopulver und die zerkleinerte Scho-
kolade mit heiBem Kaffee ibergossen, damit sich die Kakaoaromen voll
entfalten. Das Ergebnis: Die Kiichlein schmeckten schdon schokoladig —

schweben!

DAS MEHL MACHT'S Zu Anfang der Versuche verwendeten wir
normales Mehl (Type 550), fragten uns dann aber, ob die Verwendung
von glutenreicherem Mehl (Type 812) uns nicht erlauben wiirde, mehr
Kakaopulver und Schokolade in den Teig zu riihren. Das klappte tat-
sachlich — unsere Cakes zerfielen weniger, gleichzeitig schmeckten sie
herrlich intensiv nach Schokolade.

MIT GANACHE FULLEN Indem wir vor dem Backen je einen
Teeldffel der abgekiihlten Ganache auf die Cupcakes geben, erreichen
unsere Cupcakes wirklich den Gipfel der Schokoladigkeit. Im Ofen
schmilzt die Ganache und dringt tief in den Teig. Schokoladeliebhaber
werden beim Genuss dieser Fiillung im siebten Schokoladehimmel

UNTER DER HAUBE Wir entschieden uns gegen die klassische

waren aber trocken.

0L STATT BUTTER Nimmt man statt Butter Ol, werden die Cup-
cakes feuchter. Der Grund: Ol besteht zu 100 Prozent aus Fett, wahrend
Butter 16 Prozent Wasser enthalt, das im Ofen verdampft — der Teig
trocknet aus. Durch Ol wird auch das Kakaoaroma noch etwas starker,

denn die Milchanteile der Butter schwachen die Kakaoaromen.

Cremehaube aus schaumig geschlagener Butter und Puderzucker, da
sie uns zu siill schmeckt und auRerdem kornig ist. Stattdessen machen
wir eine Art weiches Baiser, fiir das wir Eiklar und weien Zucker im
Dampf eines Wasserbads erwarmen und dann mit weicher Butter auf-
schlagen. Zum Schluss erhdlt man eine seidige und leichte Creme —
kein Vergleich zu den schweren und fettigen Cremehauben, die man
sonst auf Cupcakes findet.



WARENKUNDE: SCHOKOLADE

WEISSE SCHOKOLADE Enthélt keine Ka-
kaotrockenmasse und ist deshalb streng genom-
men keine Schokolade. Echte weile Schokolade
enthalt mindestens 20 Prozent Kakaobutter (dazu
Milchpulver und Zucker), die weiBer Schokolade ih-
re cremig schmelzende Textur verleiht. Viele Her-
steller ersetzen die Kakaobutter ganz oder teilweise
durch Palmél — diese Produkte diirfen dann nicht
.Schokolade” heilen.

KAKAOPULVER Ausgepresste Kakaomasse,
die nur noch wenig Kakaobutter enthalt. Kakaopul-
ver enthélt etwa 80 Prozent Kakaotrockenmasse
und hat daher ein sehr intensives Schokoladearo-
ma. Um den strengen, sauren Beigeschmack des
Pulvers abzumildern, wird es manchmal mit einer
alkalischen Losung behandelt; es wird ,.alkalisiert”.
Unserer Meinung nach schmeckt alkalisierter Ka-
kao etwas milder und komplexer als nicht alkali-
sierter Kakao, der herb und adstringierend sein
kann. Davon abgesehen gibt es keine Unterschie-
de. Es bleibt [hnen iberlassen, welchen Kakaotyp
Sie verwenden wollen.

AUFBEWAHRUNG

Geben Sie Schokolade nie in den Kiihlschrank oder
ins Gefrierfach, da die Kakaobutter leicht uner-
wiinschte Aromen anderer Lebensmittel aufnimmt.
Bewahren Sie sie stattdessen in Frischhaltefolie

eingewickelt an einem kiihlen, dunklen Ort auf. Milch- und weie Schokolade halt sich etwa sechs Monate;
dunkle und ungesiite Schokolade etwa ein Jahr. Wenn Schokolade schnellen Temperatur- und Luftfeuchtig-
keitswechseln ausgesetzt ist, kann es passieren, dass das enthaltene Fett oder der Zucker kristallisiert und
einen weiRlichen Film an der Oberflache bildet. Dieser Zucker- und Fettreif ist rein optischer Natur, er beein-
tréchtigt den Geschmack der Schokolade nicht.

VERWENDUNG

SCHOKOLADE SCHMELZEN Da Schokolade anbrennt, wenn man sie zu stark erhitzt, muss sie
sanft erhitzt werden. Ublicherweise geschieht das im Wasserbad. Geben Sie die zerkleinerte Schokolade in
eine hitzebestandige Schiissel und setzen Sie diese tiber einen Topf mit leicht kochelndem Wasser. Das
Wasser darf die Schiissel dabei nicht beriihren, sonst wird die Schokolade zu heiB. Durch den aufsteigenden
Dampf erwarmt sich die Schiissel und die Schokolade schmilzt. Wenn Sie fiir das Rezept auch zerlassene
Butter benétigen, konnen Sie sie gleich zu Beginn mit der Schokolade in die Schiissel geben.

In der Mikrowelle geht es schneller — Sie sollten aber die Leistung reduzieren, damit die Schokolade nicht
anbrennt. Geben Sie die zerkleinerte Schokolade in eine mikrowellengeeignete Schiissel und erhitzen Sie sie
45 Sekunden auf mittlerer Leistungsstufe. Riihren Sie die Schokolade dann durch und geben Sie sie je nach
Bedarf fiir weitere 15-Sekunden-Intervalle in die Mikrowelle. Falls Sie auch Butter zerlassen wollen, geben
Sie sie erst zur Schokolade, wenn diese schon fast komplett geschmolzen ist. (Gibt man die Butter zu friih
dazu, spritzt sie.)

SCHOKOLADE ERSETZEN
Falls Sie nicht die richtige Schokolade im Haus haben, kdnnen Sie sie eventuell mit einem

anderen Kakaoprodukt ersetzen.

ERSETZEN SIE ... DURCH ...

30g ungesiilte Schokolade 3EL Kakaopulver + 1EL Butter oder 0l

30g Bitterschokolade 2049 ungesiiBte Schokolade + 2 TL weiRer Zucker

DUNKLE MOUSSE AU CHOCOLAT
(FUR 6 BIS 8 PORTIONEN)

1 Prise Salz
280ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne),

gekiihlt

Fiir die Zubereitung dieses Rezepts verwenden wir 60-pro- 1.
zentige dunkle Schokolade. Wenn Sie Schokolade mit héhe-
rem Kakaoanteil nehmen wollen, halten Sie sich an unsere
Rezeptvariante fiir Extradunkle Mousse au Chocolat. Mdch-
ten Sie die Mousse schon am Vortag zubereiten, lassen Sie sie
vor dem Servieren 10 Minuten bei Zimmertemperatur warm
werden. Falls gewtinscht, mit unserer Schlagsahne (Seite 168)

und Schokoraspeln servieren.

230g Bitterschokolade (60 %), fein zerkleinert

5EL  Wasser
2EL  Kakaopulver (alkalisiert)
1EL  Brandy

1TL Instant-Espresso
2  Eier (Gr. M), getrennt
1EL  Zucker

Schokolade, Wasser, Kakao, Brandy und Espresso in
einer mittelgroflen hitzebestdandigen Schiissel vermengen
und diese iiber einen Topf mit schwach kochelndem Was-
ser setzen (Topf sollte etwa 2,5cm hoch gefiillt sein). Die
Masse unter stindigem Rithren ganz glatt rithren, dann
vom Herd nehmen.

2. Die Eigelb, 14 TL Zucker und das Salz in einer mittel-
groflen Schiissel verquirlen, bis die Mischung sich hell
farbt und leicht andickt (ca. 30 Sekunden). Die geschmolze-
ne Schokolademischung zugieflen und alles gut vermi-
schen. 3 bis 5 Minuten abkiihlen lassen, bis die Mischung
sich gerade noch warm anfiihlt.

3. Die Eiklar in der Kiichenmaschine auf niedriger bis
mittlerer Stufe etwa 1 Minute schaumig schlagen. 1% TL Zu-
cker dazugeben, die Rithrgeschwindigkeit erhdhen (mittel
bis hoch) und etwa 1 Minute schlagen, bis die Mischung
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steif ist. Etwa ein Viertel des Eischnees mit einem Schnee-
besen in die Schokoladenmischung einriihren, dann behut-

sam den Rest mit einem Teigspatel unterheben, sodass
noch ein paar weifde Schlieren sichtbar sind.

4. Die Sahne in der Kiichenmaschine etwa 30 Sekun-
den auf mittlerer Stufe aufschlagen, bis sie andickt. Dann
die Geschwindigkeit auf hochste Stufe stellen und ca. 15 Se-
kunden weiterschlagen, bis die Sahne feste Spitzen bildet.
Die geschlagene Sahne mit einem Teigspatel in die Mousse
einriihren, bis alle Schlieren verschwunden sind. Die
Mousse auf 6 bis 8 Schilchen verteilen, mit Frischhaltefolie
abdecken und kalt stellen, bis die Masse fest ist (2 bis max.
24 Stunden). Dann servieren.

EXTRADUNKLE MOUSSE AU CHOCOLAT

Wenn Sie fiir die Mousse Schokolade mit héherem Kakao-
anteil verwenden wollen, folgen Sie besser dieser Rezeptva-
riante und nicht dem Hauptrezept.

Nehmen Sie statt normaler Bitterschokolade (etwa 60 % Ka-
kaogehalt) die gleiche Menge dunklerer Schokolade (62 bis
70 % Kakaoanteil). Erhohen Sie die Wassermenge auf 7 EL.
Nehmen Sie 3 statt 2 Eier. Fligen Sie der Schokolademi-
schung in Schritt 1 zusatzlich 2EL Zucker hinzu.

SCHOKOLADE-HIMBEER-MOUSSE

Falls gewlinscht, passen zu dieser Mousse sehr gut frische
Himbeeren.

Verringern Sie die Wassermenge auf 4 EL und lassen Sie den
Brandy weg. Stattdessen nehmen Sie 2EL Himbeerlikor und
fiigen ihn in Schritt 1 der Schokolade hinzu.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Richtig schwere und cremige Mousse au Chocolat ist kdstlich, aber
nach ein paar Léffeln hat man genug. Bereitet man die Mousse dage-
gen locker-leicht zu, mangelt es oft am schokoladigen Aroma. Wir wol-
len eine Mousse, die sowohl leicht und cremig ist als auch intensiv
nach Schokolade schmeckt. Dazu verzichten wir auf Butter, nehmen
weniger Eier, fligen geschlagene Sahne hinzu und passen die Schoko-
lade- und Wassermenge an. Belohnt werden wir mit einer leichten und
luftigen Mousse, die vor Schokoladenaroma nur so strotzt.

BUTTER WEGLASSEN Eine Mousse enthalt im Vergleich zu
Pudding (siehe Buch 2, Seite 212) deutlich weniger Milchprodukte, da-
fir aber mehr Schokolade. Fast immer enthdlt sie Eischnee oder
Schlagsahne. Die perfekte Mousse, die gleichzeitig schdn voll nach
Schokolade schmeckt und eine leichte, lockere Konsistenz hat, ist nicht
einfach hinzubekommen. Sie muss cremig glatt sein und darf auf kei-
nen Fall die leicht elastische Konsistenz haben, die fiir Pudding durch-
aus in Ordnung ist. Zundchst ging es uns darum, die Mousse-Konsis-
tenz aufzulockern und sie leichter zu machen. Die meisten Mousse-Re-
zepte sehen Butter vor — aber ist das wirklich notwendig? Wir haben
sie weggelassen und festgestellt, dass unsere Mousse leichter
schmeckt. Auch hatte sie jetzt nicht mehr die leicht ,wéchserne” Tex-
tur, die von der Butter stammt, die im Kiihlschrank wieder fest wird.

WENIGER EIER Manche Rezepte verlangen bis zu vier Eier, aber
uns wird die Konsistenz mit derart vielen Eiweil zu schwammartig. Wir
lockern die Mousse auf, indem wir weniger Eiwei verwenden. Als
Ausgleich fiir das nun geringere Volumen schlagen wir die Eiklar zu fes-
tem Eischnee, bevor wir sie in die Schokolade mischen. Die Mousse
wird dadurch auch noch etwas luftiger.
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I PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DIE OPTIMALE KONSISTENZ

I Je nach Rezept kann die Konsistenz einer Mousse ganz unterschiedlich ausfallen.

KOMPAKT SCHAUMZUCKER PERFEKT
Butter, ungeschlagene Sahne und zu viel Schoko- Zu viel Eischnee, und die Mousse fiihlt sich im MaRig viel Eischnee, keine Butter und ein kleines I
I lade machen die Mousse schwer und fest. Mund an wie Marshmallows. bisschen Wasser — so bekommt die Mousse ge- I

nau die richtige Konsistenz.

S

MEHR SCHOKOLADE Volles Schokoladenaroma erreichen wir
durch eine Mischung aus Bitterschokolade und Kakaopulver. Noch in-
tensiver schmeckt es durch etwas Instant-Espresso, Salz und Brandy.

DIE RETTUNG: WASSER Durch die betrachtliche Menge an zu-
satzlicher Schokolade neigte die Mousse nun leider zum Verklumpen.
Auch wenn es unwahrscheinlich klingt, ist Wasser die Losung fur unser
Problem. Ja, es stimmt, dass Schokolade durch Wasser verklumpt.
Aber nicht immer: Entscheidend ist prinzipiell das Mengenverhaltnis
zwischen fliissigen und festen Bestandteilen. Ist wenig Fliissigkeit vor-
handen, werden die festen Bestandteile nur angefeuchtet und werden
zu einer klumpigen Paste. Fiigt man jedoch mehr Fliissigkeit hinzu (min-
destens 1EL auf 60g Schokolade), verteilen sich die Kakaofeststoffe
gleichmaRig darin und es entsteht eine glatte Creme. Die Mousse wird
durch mehr Wasser lockerer und glanzender.
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SO WIRKT WARME AUF EIER

Proteinfaden

Wasser

SANFTE HITZE Durch Garen mit
geringer Temperatur bleibt das
Netzwerk aus Eiproteinen locker.

Liickenbildung

STARKE HITZE Bei schnellem
Erhitzen bilden die Eiproteine
Klumpen und lésen sich von dem
Wasser, das sie umgibt. Das
Proteinnetz reifit.

KONZEPT 3.14

CREMIGE EIERDESSERTS UND KUCHEN

MIT SANFTER HITZE

Geht es um gebackene Desserts, sind Eier eine unerlassliche Zutat. Sie verleihen Créme
brilée, Kiirbis- und Kasekuchen geschmackliche Fiille und bestimmen maRgeblich die
Textur. Damit Eier ihre ganze Wirkung entfalten konnen, braucht es Warme — aber nicht

zu viel.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Genau wie fur Ruhrei und Omeletts verwenden
wir auch fir viele Desserts ganze Eier. Mit stei-
gender Temperatur der Eier gerinnen nach und
nach die Proteine sowohl des Eiklars als auch
des Eigelbs (siehe auch Buch 2, Konzept 2.2).
Sie geraten in Bewegung und treffen aufeinan-
der, wobei die empfindlichen Bindungen auf-
brechen, die sie als Knauel zusammenhalten.
Die Proteine entfalten sich — sie denaturieren —
und verbinden sich mit anderen entfalteten
Proteinen, wodurch eine gewebeartige Struk-
tur entsteht, die mit andauernder Warmezufuhr
immer dichter und fester wird.

Eiwei® und Eigelb weisen unterschiedli-
che Gerinnungstemperaturen auf: Eiweil ge-
rinnt zwischen 60 und 66°C, Eigelb zwischen
66 und 71°C. Dadurch garen Eier gewisserma-
3en in zwei Phasen, was es uns ermoglicht, ein
Spiegelei mit einem dickflissigen, orangen
Dotter auf einem Spiegel aus fest geronnenem
Eiweild zu braten. Eierhaltige Desserts enthal-
ten in der Regel neben Eiern noch weitere Zu-
taten (die haufig die Gerinnungsgeschwindig-
keit der Eiproteine beeinflussen), was die Sa-
che komplizierter macht.

Bei der Zubereitung von Eierdesserts ist
es wichtig, stets sehr genau auf die Temperatur
zu achten. Steigt sie zu hoch, gerinnen die Ei-
proteine zu stark. Die Verbindung mit den um-
gebenden Proteinen wird zu fest, wodurch Ver-
klumpungen entstehen. Die Eiproteine trennen
sich von der umgebenden Flussigkeit, das Pro-
tein verklumpt, es ,flockt aus”. Ausflockung
und Klumpenbildung sind die groRten Gefah-

ren bei der Zubereitung von eierhaltigen Des-
serts, denn diese sind nur dann wirklich gelun-
gen, wenn sie eine ganz glatte und geschmei-
dige Konsistenz haben.

Um das Verklumpungsrisiko zu minimie-
ren, garen wir Desserts mit Eiern moglichst
langsam und sanft. Im heiRen Ofen dauert es
oft nur Sekunden, und die Textur des eben
noch cremigen Kurbiskuchens ist klumpig ge-
worden. AuRerdem garen Desserts am Rand
bedingt durch die Gesetze der Warmeubertra-
gung (Konduktion, siehe Buch 1, Konzept 1.1)
deutlich schneller als in der Mitte. Um die Tem-
peraturdifferenz zwischen Rand und Zentrum
moglichst klein zu halten, stellen wir den Ofen
in der Regel auf niedrige Temperatur. Dadurch
lauft der Garvorgang auch insgesamt langsa-
mer ab, was vorteilhaft ist, da sich so die Zeit-
spanne verlangert, in der die Konsistenz per-
fekt ist und wir das Dessert aus dem Ofen neh-
men sollten.

Fir manche empfindlichen eierhaltigen
Desserts ist aber selbst eine niedrige Backofen-
temperatur noch zu viel. In diesem Fall kann
man das Dessert im Wasserbad garen, das
heilt, die Dessert- oder Springform in ein mit
Wasser geflilltes Bratblech stellen. Da die Gar-
temperatur auf diese Weise die Temperatur von
siedendem Wasser, also 100 °C, nicht Uberstei-
gen kann, wird das Garen noch weiter verlang-
samt.

Bei Eierdesserts, die auf dem Herd zube-
reitet werden, temperieren wir die Eier zu-
nachst, indem wir sie durch Zugabe einer klei-
nen Menge heilRer Flussigkeit leicht anwar-
men. Auch dies dient nur dem einen Ziel, das
Garen zu verlangsamen.



DAS EXPERIMENT

Um die Wirkung eines Wasserbads zu demons-
trieren, haben wir zwei identisch zubereitete
Kasekuchen jeweils bei 165°C gebacken, wo-
bei wir den einen direkt auf dem Ofenrost, den
anderen im Wasserbad erhitzt haben. Sobald
die Kuchen in der Mitte 64°C heifl3 waren, ha-
ben wir sie aus dem Ofen genommen.

DAS ERGEBNIS

Der im Wasserbad gebackene Kuchen hatte ei-
ne einheitlich gefarbte und glatte Oberflache.
Der andere Kuchen dagegen war angebraunt,
die Oberflache rissig. Die Messung der Rand-
temperatur der beiden Kuchen hat unsere Ver-
mutung bestatigt: Frisch aus dem Ofen hatte
der Kuchen im Wasserbad eine Randtempera-
tur von 84°C, wahrend der Kuchen auf dem
Rost am Rand 101 °C heifd war.

DIE ERKENNTNIS

Fur gewohnlich backt man Kasekuchen und Ei-
ercremes im Wasserbad, damit sie gleichma-
RBig garen und schon cremig-glatt werden. Wa-
rum? Unser Experiment hat gezeigt, dass der
im Wasserbad gebackene Kuchen am Rand
17°C kuhler geblieben ist als der Kuchen direkt
auf dem Rost. Obwohl der Ofen in beiden Fal-
len auf 165°C eingestellt war, konnte die Tem-
peratur im Wasserbad 100°C nicht Uberstei-
gen, da dies die Temperatur ist, bei der Wasser
siedet und sich in Dampf verwandelt. Tatsach-
lich steigt die Temperatur des \Wassers so lang-
sam, dass ein Wasserbad in einem 165°C hei-
Ben Ofen selten heilBer als 88°C wird. Durch
die nur langsam steigende moderate \Warme
bleibt der Rand des Kuchens relativ kuhl, ein
Ubergaren wird effektiv verhindert. Der Kise-
kuchen aus dem Wasserbad hatte au3erdem
eine glatte, intakte Oberseite. Der Grund: Die
sanfte Temperatur des Wasserbads verhindert,
dass sich die Oberseite wie bei einem Soufflé
aufblaht. Die sehr hohe Luftfeuchtigkeit im
Ofen — aus dem Wasserbad ist wahrend des
Backens immerhin etwa ein Liter Wasser ver-
dampft — halt die Kuchenoberseite aulRerdem
flexibel. Beides verhindert, dass die Oberseite
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aufreil3t. Ganz anders der Kasekuchen, der oh-
ne Wasserbad gebacken wurde: In diesem ist
das Eiprotein durch die ungebremste Warme-
zufuhr so schnell geronnen, dass es verklumpt
ist und sich an der Oberseite Risse gebildet ha-
ben.

GLEICHMASSIGES GAREN IM WASSERBAD

101°C 84°C 64°C 84°C 70°C 64°C

OHNE WASSERBAD MIT WASSERBAD

Der vollen Wérme des Ofens ausgesetzt, wird Durch die sanfte, gleichmaRige Warme des

der Rand wesentlich schneller heiR als die Mit- Wasserbads werden die Eiproteine sehr lang-
te. Die Folge ist, dass er iibergart. Auch gerin- sam erhitzt, was dazu fiihrt, dass die Textur des
nen die Eiproteine durch die hohe Temperatur Kasekuchens cremig und geschmeidig wird,

zu stark und bilden Klumpen. und das sogar am Rand.




188

PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

BACKEN IM WASSERBAD IN DER PRAXIS:
KASEKUCHEN UND CREME BRULEE

Damit empfindliche eierhaltige Cremes und Kuchen mit cremiger Fiillung mdglichst sanft und gleichmaRig

garen, verwenden wir ein Wasserbad, denn darin steigt die Gartemperatur nicht iiber 100 °C. Wir setzen die

Dessertformchen oder die Kuchenform ins Wasser, das mindestens bis auf halbe Hohe des Gargeschirrs

reichen sollte. So bleibt der Rand des Desserts relativ kiihl und wird nicht zu schnell gegart.

AMERIKANISCHER KURBIS-KASEKUCHEN

MIT GEWURZEN
(FUR 12 BIS 16 PORTIONEN)

Dieser Kdsekuchen schmeckt auch ohne Sahne késtlich, mit
einer unserer Schlagsahnevariationen (Rezepte nachste-
hend) wird er aber endgiiltig zur unwiderstehlichen Versu-
chung. Sdubern Sie das Messer beim Schneiden nach jedem
Stiick in heifsem Wasser und trocknen Sie es ab - so erhalten
Sie schon sauber geschnittene Kuchenstticke.

3EL
% TL
% TL
YaTL
85g

260g

1TL
»TL
YaTL
A TL
Y TL
%L
425g
6809

1EL
1EL

240ml
159

FUR DEN BODEN

ganze Graham-Cracker (Rezept Seite 201), grob in
Stiicke zerbrochen (alternativ Vollkorn-Butterkekse)
Zucker

gemahlener Ingwer

gemahlener Zimt

gemahlene Nelken

Butter, zerlassen

FUR DIE FULLUNG
Zucker
gemahlener Zimt

gemabhlener Ingwer
gemahlene Muskatnuss

gemahlene Nelken 1. FUR DEN BODEN: Den Backofen auf 165°C vorheizen.
gemahlener Piment Die Cracker zusammen mit dem Zucker und den Gewiirzen
Salz in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) fein zerklei-
ungesiiBtes Kiirbismus (Rezept siehe Seite 200) nern (Maschine etwa 15-mal betdtigen). Die Brosel in einer
Frischkase (mind. Doppelrahmstufe), in ca. 2,5cm mittelgroflen Schiissel mit zerlassener Butter betrdufeln
groBe Stiicke zerteilt (Zimmertemperatur) und mit einem Spatel gut vermengen, bis ein gleichmiafig
Vanilleextrakt feuchter Teig entstanden ist. Den Teig in eine Springform
Zitronensaft (#23cm) geben und mit der Unterseite eines Gefifies mit
Eier (Gr. M, Zimmertemperatur) glattem Boden gleichmifiig flach andriicken, sodass der
Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne) Boden der Springform ganz bedeckt ist (der Rand sollte da-
Butter, zerlassen bei moglichst sauber bleiben). Dann den Kuchenboden et-
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wa 15 Minuten auf der zweiten Schiene von unten vorba-
cken, bis der Teig duftet und am Rand gebrdunt ist. Den
Boden in der Form auf einen Rost stellen und komplett ab-
kiihlen lassen (etwa eine halbe Stunde). Anschlieflend die
Form von auflen mit zwei quadratischen Stiicken reiffester
Alufolie (45cm Kantenldnge) umhiillen. Die Springform in
ein Bratblech setzen. Maximale Fiillmenge Wasser im Was-
serkocher zum Sieden bringen.

2. FUR DIE FULLUNG: In einer kleinen Schiissel Zucker,
Zimt, Ingwer, Muskatnuss, Nelken, Piment und Salz vermi-
schen und beiseitestellen. Ein Backblech mit einer dreifa-
chen Lage Kiichenpapier auslegen. Das Kiirbismus in einer
gleichmidBig dicken Schicht darauf verteilen und mit meh-
reren Lagen Kiichenpapier andriicken, um dem Mus Fliis-
sigkeit zu entziehen.

3. Den Frischkése in der Kiichenmaschine (mit Flach-
rithrer) bei mittlerer Geschwindigkeit etwa 1 Minute zu ei-
ner glatten Masse verrithren. Die an der Rithrgefififwand
haftende Masse nach unten streichen. Etwa ein Drittel der
Zucker-Gewiirz-Mischung hinzugeben und alles etwa 20
Sekunden bei mittlerer bis niedriger Geschwindigkeit ver-
rithren, anschliefiend die Masse nach unten streichen. Vor-
gang fiir die verbleibenden zwei Drittel der Mischung wie-
derholen. Zum Schluss sollte alles gut vermengt sein. Das
Kiirbismus, die Vanille und den Zitronensaft hinzufiigen
und auf mittlerer Stufe etwa 45 Sekunden vermischen. Die
Masse erneut nach unten streichen. Die Maschine etwas
langsamer laufen lassen (mittlere bis niedrige Geschwin-
digkeit) und einzeln die Eier dazugeben. Etwa 1 Minuten
gut vermischen, dann die Geschwindigkeit auf niedrige
Stufe reduzieren. Die Sahne zugeben und etwa 45 Sekun-
den vermischen. Die Kuchenfiillung zum Schluss noch ein-
mal mit einem Spatel durchriihren.

4. Die Innenwand der Springform vorsichtig mit zer-
lassener Butter bepinseln, ohne dass Butter auf den Ku-
chenboden kommt oder dieser bricht. Dann die Fillung in
die vorbereitete Springform geben und mit einem Teigspa-
tel glatt streichen. Das Bratblech mit der Springform auf
der zweiten Schiene von unten in den Ofen stellen. So viel
kochendes Wasser in das Bratblech gief3en, dass es bis auf
halbe Hohe der Springform reicht. Den Kuchen etwa 1%
Stunden backen, bis die Kerntemperatur 66 °C betrdgt und
die Kuchenmitte noch nicht ganz fest aussieht, wenn man
leicht an der Form riittelt. Das Bratblech aus dem Ofen neh-
men und auf einen Rost setzen. Mit einem spitzen Messer
zwischen Kuchen und Springformrand entlangfahren. Den
Kuchen etwa 45 Minuten im Wasserbad abkiihlen lassen,

bis das Wasser nur noch warm ist. Dann die Springform aus
dem Bratblech nehmen und ohne Alufolie etwa 3 Stunden
auf dem Rost weiter abkiihlen lassen, bis der Kuchen nur
noch leicht warm ist. Den Kuchen in Frischhaltefolie einge-
schlagen mindestens 4 Stunden in den Kiithlschrank stel-
len, bis er ganz kalt ist.

5. Um den Kuchen aus der Form zu 16sen, ein heif3es
Geschirrtuch um die Springform legen und 1 Minute war-
ten. Dann die Springform 6ffnen und den Rand entfernen.
Den Kuchen mit einem flachen Metallspatel vom Spring-
formboden 16sen und auf eine Kuchenplatte gleiten lassen.
Vor dem Servieren noch etwa eine halbe Stunde bei Zim-
mertemperatur stehen lassen. (Der Kuchen kann bis zu 3
Tage im Voraus zubereitet werden, der Boden wird aller-
dings ab dem zweiten Tag weich.)

KURBIS-BOURBON-KASEKUCHEN MIT
PEKANNUSSBODEN

Fiir den Boden statt 9 nur 5 Graham-Cracker nehmen und
diese zusammen mit 60g grob gehackten Pekanniissen in
der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) zerkleinern. Die
Buttermenge auf 55g reduzieren. Fiir die Fiillung den Zitro-
nensaft weglassen und nur 1TL Vanilleextrakt hinzuflgen.
Zusammen mit der Sahne 4 EL Bourbon einriithren.

SCHLAGSAHNE MIT BRAUNEM ZUCKER
(ERGIBT ETWA 500 ML)

Weéihrend des Kiihlens in Schritt 1 16st sich der braune Zucker
vollstindig auf. Diese Schlagsahnevariante passt prima zu
unserem Kiirbis-Kdsekuchen mit Gewlirzen, schmeckt aber
auch mit anderen Desserts gut, die viele Niisse, Gewlirze oder
Melasse enthalten, zum Beispiel Lebkuchen, Pekannuss-Ku-
chen oder Kiirbiskuchen.

240ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne),
gekiihlt
120ml  Sour Cream
100g brauner Zucker
1Prise  Salz

189



190

PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

1. Sahne, Sour Cream, Zucker und Salz in der Kiichen-
maschine (mit Schlagbesen) schlagen, bis die Zutaten gut
vermengt sind. Mit Frischhaltefolie abgedeckt in den Kiihl-
schrank stellen und mindestens 4 Stunden (maximal 1 Tag)
kiihlen. Zwischendurch ein- oder zweimal durchriihren, da-
mit sich der Zucker ganz auflost.

2. Die Mischung vor dem Servieren in der Kiichenma-
schine (mit Schlagbesen) auf mittlerer bis niedriger Stufe
schaumig schlagen (etwa 1 Minute). Dann die Maschine auf
hohe Geschwindigkeit stellen und die Sahne schlagen, bis
sie steif ist und sich feste Spitzen bilden (1 bis 3 Minuten).

SCHLAGSAHNE MIT BRAUNEM ZUCKER UND BOURBON

Der Sahnemischung vor dem Schlagen 2TL Bourbon hinzu-
figen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Der hohe Flissigkeitsanteil des Kiirbismuses macht die Zubereitung
dieses Kasekuchens etwas komplizierter. Damit unser Kiirbis-Kaseku-
chen mit Gewdiirzen trotzdem gelingt und mit einer samtig-cremigen
Textur begeistert, bedarf es einer eher unkonventionellen Entwasse-
rungsmethode mit Kiichenpapier und der besonders sanften Zuberei-
tung im Wasserbad.

DEN KUCHENBODEN VORBACKEN Fir den Boden nehmen wir
zerbroselte Graham-Cracker, genau wie in unserem Rezept fiir Kaseku-
chen ,New York Style” (Seite 194). Hier jedoch fiigen wir dem Teig neben
Butter und Zucker noch etwas Zimt-, Ingwer- und Nelkenpulver hinzu,
um die Gewdirze der Fiillung zu erganzen. Wie bei der ,New York Style"-
Variante wird der Kuchenboden auch in diesem Rezept zunéchst vorge-
backen, denn nur so wird er schon knusprig und fest. (Ohne Vorbacken
wird der Boden zu einer weichen, teigigen Masse unter der Fiillung.)

DAS KURBISMUS ENTWASSERN Egal ob frisch oder aus der
Konserve, Kiirbis enthalt in jeder Form sehr viel Wasser. Wir konnten ei-
nen Teil davon verkochen lassen (wie bei unserem Kiirbiskuchen auf
Seite 197), aber dann miissten wir lange am Herd stehen und umriihren
und anschlieBend noch warten, bis das Mus abgekiihlt ist. Eine einfa-
chere Losung? Kiichenpapier. Verteilen Sie das Kiirbismus auf einem
mit Kiichenpapier belegten Backblech und driicken Sie es zusatzlich
mit einigen Lagen Kiichenpapier von oben an, sodass maglichst viel
Wasser aufgenommen wird. Auf diese Weise dauert es nur Sekunden,
um dem Kiirbismus so viel Fliissigkeit zu entziehen, dass die Textur des
Kasekuchens schon cremig-fest wird. Das Kiichenpapier lasst sich an-
schlieBend problemlos abziehen. Der verringerte Wassergehalt erlaubt

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SO HALTEN
SPRINGFORMEN ,DICHT"

Um zu verhindern, dass Wasser in die Springform eindringt,
stellen Sie sie in einer groBeren Kuchenform ins Wasserbad.
Wir wiirden viel fiir eine Springform geben, die tatsachlich so
dicht ist, dass im Wasserbad kein Wasser einsickert, allerdings
scheint bislang kein Hersteller eine Losung fiir dieses Problem
gefunden zu haben. Als Behelfslésung kann man die Form in
eine doppelte Schicht Alufolie einschlagen, was aber nur be-
dingt funktioniert, da der Dampf des Wasserbads an der Innen-
seite der Folie kondensiert, sodass die Form schlieRlich doch
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I wieder in einer P.f'L'ltz.e steht. Eine a.nde.re L'c')su.ng funktioni?rt
| besser: Stellen Sie die Springform in eine zweite, etwas groRe-
| re Metallform und setzen Sie diese ins Wasser. Die Luftschicht
I
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zwischen den beiden Formen ist nicht dick genug, um die
Springform zu isolieren, sodass die Warme des Wasserbads die
innere Form trotz Liicke gut erreicht. Die Gefahr, dass der Kase-
kuchen von eindringendem Wasser aufgeweicht wird, ist mit
dieser Methode endgliltig gebannt, denn kondensierendes
Wasser sammelt sich nicht, sondern verdampft ziigig. Wenn
Sie haufiger Kasekuchen backen, lohnt sich der Kauf einer
zweiten Backform auf jeden Fall.

uns nun, der Fiillung noch etwas Sahne hinzuzuftigen, womit die Textur
endgiiltig perfekt wird.

GANZE EIER Wohl kaum ein Kasekuchen kommt ohne Eier aus,
doch ihre Verwendung variiert stark von Rezept zu Rezept, je nach ge-
wiinschter Konsistenz. Manchmal werden ganze Eier verlangt, dann
wieder nur Eiklar oder nur Eigelb oder eine bestimmte Kombination aus
beidem. Fiir unser Rezept nehmen wir fiinf ganze Eier und zaubern da-
mit einen samtig-weichen und saftigen Kasekuchen.

DIE GEWURZE Zitronensaft, Salz und Vanilleextrakt bilden die Ge-
schmacks- und Aromagrundlage unseres Kiirbis-Kasekuchens mit Ge-
wiirzen. Dariiber hinaus fiigen wir noch etwas siien, warmenden Zimt
und eher scharfen, wiirzigen Ingwer hinzu, auBerdem Muskat, Piment
und Nelken. Das daraus entstehende komplexe und tiefe Aromaensemble
wirkt auf der Zunge nach und hat einen angenehmen Schuss Scharfe.
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AB INS BAD Die Springform mit dem Késekuchen kann man wie
einen ganz normalen Kuchen im Ofen direkt auf den Rost stellen, oder
man setzt sie in ein Wasserbad und backt den Kuchen wie ein empfind-
liches Cremedessert. Da die Ofentemperatur in unserem Rezept 165°C
betragt, ist das Wasserbad unerldsslich, damit Rand und Mitte des Ku-
chens gleich schnell garen. Damit kein Wasser in die Springform dringt,
umhiillen wir sie mit einer doppelten Schicht Alufolie (denselben Zweck
erfiillt auch eine zweite Backform, siehe Kasten ,So halten Springfor-
men ,dicht™ links). Das Wasser, das bis auf halbe Héhe der Form rei-
chen sollte, sorgt fiir eine maRige Gartemperatur und lasst besonders
den Rand des Kuchens sanft garen. Gleichzeitig erhdht sich durch das
verdampfende Wasser die Luftfeuchtigkeit im Ofen, wodurch der Ku-
chen weniger Flussigkeit verliert und schon feucht und saftig aus dem
Ofen kommt.

CREME BRULEE
(FUR 8 PORTIONEN)

Warten Sie mit dem Trennen der Eier und Verquirlen der Ei-
gelb, bis die Creme durchgezogen ist; wenn die Eigelb zu lan-
ge stehen, trocknet die Oberfldche ein und es bildet sich eine
Haut. Eine Vanilleschote verleiht der Creme besonders krfti-
ges Aroma, mdglich sind aber auch 2TL Vanilleextrakt, in
Schritt 4 in die Eigelb eingertihrt. Fir die Karamellkruste ist
Turbinado- oder Demerara-Zucker unser Favorit, Sie kénnen
aber auch normalen weifSen Zucker verwenden (nehmen Sie
in diesem Fall nur 1 knappen Teeldffel pro tiefem Férmchen
bzw. 1 vollen Teeldffel, falls Sie eher flache Férmchen haben).

1 Vanilleschote

950ml  Sahne (mind. 35% Fett, alternativ Konditorsahne)
130g weiBer Zucker
1Prise  Salz
12 Eigelb (Gr. M)
8-12TL Turbinado- oder Demerara-Zucker (aus dem Bioladen)

1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

2. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und mit
einem Kiichenmesser die Samen herauskratzen. Die Scho-
te, die Samen, 475ml Sahne, den Zucker und das Salz in ei-
nem mittelgrofen Topf vermischen und auf mittlerer Stu-
fe aufkochen, dabei gelegentlich umriithren, um den Zucker
aufzuldsen. Topf vom Herd nehmen und die Creme 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

3. Inder Zwischenzeit mit einem Geschirrtuch den Bo-
den einer groflen Auflaufform oder eines groflen Brat-
blechs bedecken und acht ofenfeste Dessertformchen (tief
oder flach, fiir jeweils 120 bis 150 ml) so daraufstellen, dass
sie sich nicht beriihren. Wasser im Wasserkocher zum Sie-
den bringen.

4. Die restlichen 475ml Sahne in die durchgezogene
Mischung einriihren. Die Eigelb in einer grof3en Schiissel
verquirlen. Etwa 250ml der Crememischung mit dem ver-
quirlten Eigelb verriihren, dann weitere 250ml der Mi-
schung einriihren. Den Rest der Crememischung dazuge-
ben und alles gut verquirlen, bis die Mischung glatt und
gleichmifig gelb ist. Die Mischung durch ein feines Kii-
chensieb in einen grofien Messbecher oder eine grofie
Schiissel abseihen; die festen Stiicke im Sieb wegwerfen.
Die Creme auf die Formchen verteilen.

5. Die Auflaufform mit den Férmchen auf einen Back-
ofenrost stellen. Vorsichtig so viel kochendes Wasser angie-
Ren, dass die Formchen zu etwa zwei Drittel ihrer Hohe im
Wasser stehen (dabei darauf achten, dass kein Wasser in die
Formchen spritzt). Den Rost mit der Auflaufform auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen schieben und die
Créme backen, bis sie in der Mitte der Formchen gerade fest
ist (30 bis 35 Minuten bzw. 25 bis 30 Minuten fir flache
Formchen). Die Temperatur der Créme sollte zwischen 77
und 79 °C liegen (mit dem Messen 5 Minuten vor Ablauf der
Mindestgarzeit beginnen).

6. Die Formchen auf einem Rost etwa 2 Stunden auf

Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Dann die Férmchen

191
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mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 4 Stunden in
den Kiihlschrank stellen, bis die Creme kalt ist.

7. Die Formchen aus dem Kiithlschrank nehmen und
die Frischhaltefolie entfernen. Falls sich Kondenswasser
auf der Créme gebildet hat, dieses mit einem Stiick Kiichen-
papier vorsichtig abtupfen. Die Formchen mit jeweils etwa
1TL Turbinado-Zucker bestreuen (bei flachen Formchen je-
weils 1% TL). Den Zucker durch Kippen der Formchen und
leichtes Daranklopfen gleichmafig verteilen, tiberschiissi-
gen Zucker abschiitten. Die Zuckerschicht mit einem
Creme-bralée- oder Flambierbrenner karamellisieren. Zum
Schluss die Formchen noch einmal unbedeckt 30 bis 45 Mi-
nuten im Kiihlschrank kalt stellen, dann servieren.

CREME BRULEE MIT ESPRESSO

Zerdriicken Sie die Espressobohnen leicht mit einer Brat-
pfanne.

Statt der Vanilleschote 20g leicht zerdrickte Espressoboh-
nen nehmen. In Schritt 4 die Eigelb mit 1TL Vanilleextrakt
vermischen.

CREME BRULEE IM VORAUS ZUBEREITEN

Statt 12 nur 10 Eigelb nehmen. Die gebackene Créme auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann die Formchen
einzeln gut mit Frischhaltefolie verschlieflen und bis zu
4 Tage im Kiithlschrank aufbewahren. Mit Schritt 7 fortfah-
ren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Créme briilée begeistert mit ihrer kontrastreichen Kombination aus kra-
chender Zuckerkruste und samtiger Creme darunter. Leider ist die Zu-
ckerschicht oft entweder dirftig diinn oder viel zu dick und damit un-
durchdringbar hart. Und haufig ist auch die Creme zu fest und
schmeckt nach nichts. Mit einigen Tricks ist es aber durchaus maglich,
Créme brilée wie aus dem Bilderbuch zuzubereiten: Nimmt man statt
ganzer Eier nur Eigelb und gart alles sanft im Wasserbad, wird die
Creme herrlich weich und locker. Fiir die Kruste nehmen wir grobkdrni-
gen Turbinado-Zucker und karamellisieren ihn mit einem Gasbrenner
(was ein besseres Ergebnis liefert als der Backofengrill). Da die Creme
unter der Kruste durch die Flamme unweigerlich miterwarmt wird, stel-
len wir die Formchen vor dem Servieren noch einmal in den Kiihl-
schrank.

FETTE SAHNE IST EIN MUSS Beim Fettgehalt der Sahne sollte
man nicht kleckern, sondern klotzen. Wir haben unser Créme-briilée-
Rezept mit halb Milch und halb Sahne (etwa 10 Prozent Fett), Sahne
(30 Prozent) und fetter Sahne (36 Prozent) ausprobiert. Die Halb-halb-
Mischung war zu mager; die Creme wurde damit wasserig und fade.
Normale Sahne brachte zwar eine Verbesserung, aber die Creme war
uns immer noch etwas zu diinn. Genau richtig wurde die Konsistenz mit
der Sahne mit mehr als 35 Prozent Fett, sogenannte Konditorsahne:
schon dick und (ippig, trotzdem nicht zu fett und schwer — kurz: so, wie
wir uns Creme br{ilée wiinschen.

NUR EIGELB, KEIN EIKLAR Eher feste Créemes wie Creme Cara-
mel werden mit ganzen Eiern zubereitet, die fiir eine schnittfeste Kon-
sistenz sorgen. Créme briilée ist etwas weicher und hat einen hoheren
Fettanteil, was unter anderem daran liegt, dass daftir ausschlieRlich Ei-
gelb verwendet werden. Es bedurfte einiger Versuche, um herauszufin-
den, wie viele Eigelb notig sind, um 950ml Sahne optimal zu binden.
Mit sechs Eigelb blieb die Creme fliissig. Mit acht sah es schon etwas
besser aus, aber die Konsistenz war uns immer noch zu diinn. Erst mit
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DIE BESTEN VANILLE-
SCHOTEN

Vanille ist eine der zentralen Zutaten fiir Creme brilée. Wir
haben Schoten von fiinf Herstellern getestet.

Fiir unseren Vergleich haben wir Vanilleschoten aus dem
Hauptanbauland Madagaskar von fiinf verschiedenen Herstel-
lern gekauft; drei haben wir bestellt, zwei direkt im Supermarkt
gekauft. Dabei interessierte uns besonders, ob sich seit unse-
rem letzten Vergleich vor mehr als zehn Jahren etwas veréan-
dert hat. Damals fielen die Schoten aus dem Supermarkt alle-
samt durch — sie waren hart und vertrocknet, hatten nur weni-
ge Samen und besaBen kaum Aroma.

Fiir unseren Vergleich haben wir jeweils eine Schote pro Her-
steller aufgeschnitten und die Samen herausgekratzt. Die Sa-
men haben wir dann fir ein kalt angeriihrtes Frischkasetop-
ping verwendet, auRerdem haben wir die Schoten samt Samen
fiir eine einfache Englische Creme sowie fiir unser Vanilleeis
(Seite 206) in Milch kdcheln lassen.

Gegeniiber dem letzten Mal fiel unser Vergleich diesmal Giber-
raschenderweise genau umgekehrt aus: Die Ergebnisse der Su-
permarktschoten haben sich nicht nur verbessert, sondern sie
libertreffen die Versandschoten sogar leicht. Natiirlich unter-
liegt die Qualitat von Naturprodukten immer gewissen
Schwankungen, aber die geschmacklichen Unterschiede ge-
hen in diesem Fall wohl vor allem darauf zuriick, wie gut es
wahrend der Verarbeitung gelingt, in den Schoten eine még-
lichst groRe Menge des Aromastoffs Vanillin entstehen zu las-
sen. Auf Madagaskar werden die Schoten zunachst in heiRes
Wasser getaucht, um ihr Wachstum vollstandig zu stoppen,
dann werden sie in der Sonne getrocknet und nachts, eingewi-
ckelt in Stoff und Strohmatten, in Holzkisten verstaut, damit sie
.schwitzen”. Dieser Prozess der Fermentierung ist unbedingt
notwendig, damit sich das aromavolle Vanillin entwickeln
kann. Dieser Zyklus wird so oft wiederholt, bis die Schoten be-
reit sind, in Lagerhauser transportiert zu werden, wo sie so lan-
ge liegen, bis sie verschrumpelt und braun sind und intensiv
duften. Erst dann werden sie verlesen und verpackt.

— e ]

zwolf Eigelb bekam die Creme eine wirklich zufriedenstellende Textur,
sah leuchtend gelb und glanzend aus und hatte volles Aroma.
VANILLE: SCHOTE STATT EXTRAKT Wir bevorzugen fiir
Creme briilée eine Vanilleschote statt Vanilleextrakt, was allerdings ei-
nen Nachteil mit sich bringt: Bereitet man die Creme mit kalten Zutaten

zu, wie wir es tun, um ein Ausflocken der Eigelb zu verhindern, ist es
fast unmaglich, einer Vanilleschote ihr Aroma zu entlocken. Wir l6sen
das Problem mit einer Art Hybrid-Methode: Erst kochen wir die Halfte
der Sahne mit dem Zucker und der Vanilleschote auf und lassen die Mi-
schung eine Viertelstunde ziehen, um die Vanillearomen aus der Schote
zu losen und den Zucker aufzuldsen. AnschlieRend geben wir die zwei-
te, noch kalte Halfte der Sahne hinzu, um die Mischung weiter abzu-
kiihlen. Erst dann mischen wir die Eier hinein. Die Vanillesamen hinter-
lassen im fertigen Dessert winzige schwarze Punkte, die aber nicht
weiter storen —im Gegenteil: sie sorgen fiir kraftiges Vanillearoma.

KUHLE SAHNE Zwar erhitzen wir einen Teil der Sahne, um die
Aromen aus der Vanilleschote herauszuldsen, aber genauso wichtig ist
es, die Mischung vor der Zugabe der Eigelb wieder abkiihlen zu lassen.
Tatsachlich macht es einen groBen Unterschied, ob man die Eier mit
kalter oder schon heier Sahne vermischt. Wie wir bereits wissen, ist
es in den meisten Fallen eine gute Idee, Eier sanft und maglichst lang-
sam zu erhitzen. Erhitzt man sie schnell, wird das Zeitfenster, in dem sie
genau die gewiinschte Konsistenz haben, sehr schmal — kaum haben
sie begonnen, cremig zu werden, sind sie auch schon klumpig. Lasst
man sie dagegen langsam warm werden, beginnt die Sahne schon bei
niedrigerer Temperatur anzudicken und wird dann in geméchlichem
Tempo immer fester. Das Abkiihlenlassen der Sahne vor der Zugabe der
Eigelb gibt uns also mehr Zeit, die perfekte Textur abzupassen, und wir
laufen nicht Gefahr, dass die Eier zu stark gerinnen. Dass die Sahne
nicht kiihlschrankkalt ist, verkiirzt wiederum die Backzeit.

FORMCHEN IM WASSERBAD Wir verwenden fiir unser Was-
serbad eine groRe Auflaufform, in der bequem alle Férmchen Platz fin-
den, ohne dass sie sich beriihren (der Abstand zum Rand der Auflauf-
form sollte mindestens 1,5cm betragen). Legen Sie den Boden der
Form mit einem Geschirrtuch aus, um die Unterseiten der Férmchen vor
der Hitze der Auflaufform zu schiitzen.

DER RICHTIGE ZUCKER Fur die krachend knusprige Karamell-
kruste bevorzugen wir Demerara- oder Turbinado-Zucker, zwei grobkor-
nige braune Zuckersorten. Sie sind besser geeignet als feucht-klebriger
Rohrohrzucker und gewdhnlicher weiBer Zucker, da sich diese nicht so
gut auf der Creme verteilen lassen. Verwenden Sie zum Karamellisieren
nicht den Oberhitzegrill lhres Backofens — durch die ungleichmaRige
Warme fallt das Ergebnis hdchstwahrscheinlich enttauschend aus.
Wesentlich besser gelingt es mit einem Créme-brdlée-Brenner. (Ver-
gessen Sie nicht, die fertig ,gebrannte” Créme noch einmal in den
Kihlschrank zu stellen. Durch das Karamellisieren kann es namlich pas-
sieren, dass sich die Creme unter dem Zucker miterwarmt — und das
wiirde lhr ansonsten perfektes Dessert ruinieren.)
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BACKEN MIT NIEDRIGER OFENTEMPERATUR
IN DER PRAXIS: KASE- UND KURBISKUCHEN

Haufig backen wir eierhaltige SiiBspeisen sanft im Wasserbad, doch manchmal reicht auch einfach der Ofen.
Allerdings muss die Backtemperatur niedrig sein — sehr niedrig. Dann werden Kuchenfiillungen cremig weich,
ohne dass der Rand klumpig wird, wahrend die Mitte noch halb fliissig ist. Bei entsprechend niedriger Ofen-

temperatur garen die Eier langsam und gleichmaRig, und wir verpassen nicht mehr so leicht den optimalen

Zeitpunkt, den Kuchen aus dem Ofen zu nehmen.

KASEKUCHEN ,NEW YORK STYLE"
(FUR 12 BIS 16 PORTIONEN)

Fiir den Kuchenboden kénnen Sie statt der Graham-Cracker
auch Schokokekse verwenden (circa 14 Sttick). Aroma und
Textur des Kdsekuchens werden am besten, wenn Sie ihn vor
dem Servieren noch etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur
stehen lassen. Sdubern Sie das Messer beim Schneiden nach
jedem Sttick in heiffem Wasser und trocknen Sie es ab — so er-
halten Sie schon sauber geschnittene Kuchenstiicke. Falls ge-
wiinscht, servieren Sie den Kuchen mit einem frischem Erd-
beer-Topping (Rezept nachstehend).

FUR DEN BODEN
8 ganze Graham-Cracker (Rezept siehe Seite 201), grob
in Stiicke zerbrochen

1EL
709

1150g

300g
1 Prise
80ml
2TL
2TL

6

2

159

Zucker
Butter, zerlassen

FUR DIE FULLUNG

Frischkéase (mind. Doppelrahmstufe), in ca. 2,5¢cm
groRe Stiicke zerteilt (Zimmertemperatur)
Zucker

Salz

Sour Cream

Zitronensaft

Vanilleextrakt

Eier (Gr. M)

separate Eigelb (Gr. M)

Butter, zerlassen

1. FUR DEN BODEN: Den Backofen auf 165°C vorheizen.

Die Cracker-Stiicke in der Kiichenmaschine (mit Schneid-
einsatz) fein zerkleinern (etwa 30 Sekunden). Die Brosel in
einer mittelgrofien Schiissel mit dem Zucker vermischen,

dann mit zerlassener Butter betraufeln und mit einer Gabel

vermengen, bis ein gleichmifig feuchter Teig entstanden
ist. Den Teig in eine Springform (¢23 cm) geben und mit der
Unterseite eines Gefdfes mit glattem Boden gleichmidfig
flach andriicken, sodass der Boden der Springform ganz be-
deckt ist (der Rand sollte dabei moglichst sauber bleiben).
Dann den Kuchenboden etwa 13 Minuten auf der zweiten
Schiene von unten vorbacken, bis der Teig duftet und am
Rand beginnt zu braunen. Den Boden in der Form auf einen
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Rost stellen und abkiihlen lassen, widhrend die Fiilllung zu-
bereitet wird.

2. FUR DIE FULLUNG: Die Ofentemperatur auf 260 °C er-
hohen. Den Frischkidse in einer Kiichenmaschine (mit
Flachrihrer) bei mittlerer bis niedriger Geschwindigkeit et-
wa 1 Minute zu einer glatten Masse verriihren. Die an der
Rithrgefafiwand sitzende Masse nach unten streichen. Etwa
1508 Zucker und das Salz hinzugeben und alles etwa 1 Mi-
nute bei mittlerer bis niedriger Geschwindigkeit verriih-
ren, anschlieflend die Mischung wieder nach unten strei-
chen. Die restlichen 150g Zucker zufiigen, etwa 1 Minute
vermengen, Masse nach unten streichen. Dann die Sour
Cream, den Zitronensaft und den Vanilleextrakt zugeben,
etwa 1 Minute auf niedriger Stufe vermischen, Masse nach
unten streichen. Die Eigelb hinzufiigen, etwa 1 Minute auf
mittlerer bis niedriger Stufe griindlich vermischen, Masse
nach unten streichen. Zuletzt die Eier zugeben und griind-
lich einriihren, jeweils 2 Stiick auf einmal. Nach jeder Zuga-
be die Masse etwa 1 Minute verriihren und anschlieflend
nach unten streichen.

3. Die Innenwand der Springform vorsichtig mit zer-
lassener Butter bepinseln, ohne dass Butter auf den Ku-
chenboden kommt oder dieser bricht. Die Form auf ein
Backblech stellen, damit im heif’en Backofen nichts herab-
tropft, sollte die Form nicht ganz dicht sein. Dann die Fiil-
lung in die vorbereitete Springform geben. Den Kuchen auf
dem Blech auf der zweiten Schiene von unten in den Ofen
schieben und 10 Minuten backen, dann die Temperatur oh-
ne Offnen der Ofentiir auf 95°C reduzieren und den Ku-
chen etwa 1% Stunden backen, bis die Kerntemperatur etwa
65°C betrdgt. Den Kuchen etwa 5 Minuten auf einem Rost
abkiihlen lassen, dann mit einem spitzen Messer zwischen
Fillung und Springformrand entlangfahren. Weitere 2% bis
3 Stunden abkiihlen lassen, bis der Kuchen nur noch leicht
warm ist, dann in Frischhaltefolie eingeschlagen mindes-
tens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen, bis er kalt ist.

4. Um den Kuchen aus der Form zu lésen, ein heif3es
Geschirrtuch um die Springform legen und 1 Minute war-
ten. Dann die Springform 6ffnen und den Rand abheben.
Den Kuchen mit einem flachen Metallspatel vom Spring-
formboden 16sen und auf eine Kuchenplatte gleiten lassen.
Vor dem Servieren noch etwa eine halbe Stunde bei Zim-
mertemperatur stehen lassen. (Der Kuchen kann bis zu 3
Tage im Voraus zubereitet werden, der Boden wird aller-
dings ab dem zweiten Tag weich.)

TOPPING MIT FRISCHEN ERDBEEREN
(ERGIBT ETWA 1,5 L)

Frisch zubereitet schmeckt dieses Kdsekuchentopping am
besten.

900g Erdbeeren, Striinke entfernt und langs in 3 bis 6 mm
dicke Scheiben geschnitten
100g  Zucker
1Prise  Salz
140g Erdbeermarmelade
2EL  Zitronensaft

1. Erdbeeren, Zucker und Salz in einer mittelgrofen
Schiissel vermengen und etwa 30 Minuten ziehen lassen,
bis sich der Zucker aufgelost hat und der Saft aus den
Friichten austritt, dabei gelegentlich umriihren.

2. Die Marmelade in der Kiichenmaschine glatt piirie-
ren (etwa 8 Sekunden) und in einen kleinen Topf geben. Auf
mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und unter haufigem
Rithren etwa 3 Minuten kocheln lassen, bis die Marmelade
dunkel wird und nicht mehr schdumt. Den Zitronensaft
einrithren. Die warme Mischung tiber die Erdbeeren geben
und damit vermischen. Alles abkiihlen lassen und mit
Frischhaltefolie bedeckt mindestens 2 Stunden (hochstens
12 Stunden) kalt stellen.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Im Gegensatz zu klassischen Kasekuchen, die haufig mit zahllosen Zu-
taten Gberfrachtet werden, ist die New Yorker Variante ein Beispiel zeit-
loser kulinarischer Schlichtheit. Die dicke Fiillung hat eine schon bron-
zefarbene bis braune Oberflache, worunter sich das saftig-cremige In-
nere verbirgt. Wir erhitzen den Kuchen zunachst kurz und kraftig und
backen ihn dann mit niedriger Temperatur fertig, damit er gleichmaRig
durchbackt und eine fein abgestufte Textur entwickelt.

DEN BODEN SELBST MACHEN Manche New-York-Style-Kase-
kuchen haben einen Boden aus Mirbeteig, allerdings wird dieser hau-
fig von der Fiillung aufgeweicht. Unser Kuchen dagegen hat einen Bo-
den aus Graham-Crackern, die wir selbst in der Kiichenmaschine zer-
kleinern, da die Brdsel so deutlich besser schmecken als fertig gekaufte
Brosel. Mit Butter und Zucker vermischt, driicken wir sie mit der glatten
Unterseite eines Dessertformchens am Boden der Springform fest.
Durch kurzes Vorbacken bleibt der Boden anschlieBend unter der Fiil-
lung schon knusprig.
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KASEKUCHEN MIT TOPPING AUS FRISCHEN ERDBEEREN, S.
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FRISCHKASE BEI ZIMMERTEMPERATUR VERARBEITEN
Ein Kasekuchen ,New York Style” sollte eine stattliche Hohe haben.
Mit 9009 Frischkdse wird er nicht hoch genug, deshalb fiillen wir die
Springform mit zusatzlichen 250g bis zum Rand. Es ist wichtig, dass
der Kase einigermalRen weich ist, damit er sich mit den anderen Zuta-
ten zu einer glatten Fiillung vermischen lasst — schlieBlich mochte man
in seinem ansonsten herrlich cremigen Stiick Kuchen nicht auf Klum-
pen aus reinem Frischkase stoRen. Es reicht aus, den Kase in Stiicke zu
zerteilen und ihn 30 bis 45 Minuten bei Zimmertemperatur stehen zu
lassen, wahrend man den Boden zubereitet und die anderen Zutaten
vorbereitet.

ZUSATZLICH SOUR CREAM ZUM FRISCHKASE Mit Frisch-
kase allein wird die Fiillung des Kasekuchens sehr pastds, fast so wie
Frischkase direkt aus der Packung. Mit etwas Sour Cream wird die Kon-
sistenz des Kases aufgelockert, die Textur des Kuchens wird dadurch
geschmeidiger und weniger fest. In manchen Rezepten wird ziemlich
viel Sour Cream verwendet, wir dagegen begniigen uns mit 80 ml, so-
dass der Kuchen nur ganz leicht sauerlich schmeckt.

GANZE EIER PLUS ZUSATZLICHE EIGELB Eier spielen fiir un-
seren Kuchen eine zentrale Rolle. Sie helfen, die Fiillung zu binden und
dem Kuchen Struktur zu verleihen. Fiir leichtere, luftigere Kasekuchen
nimmt man oft ausschlieRlich ganze Eier. Ein New Yorker Kasekuchen
enthalt auBerdem oft zusatzliche Eigelb. Diese enthalten prozentual
mehr Fett und weniger Wasser als ganze Eier, dazu natiirliche Emulga-
toren, wodurch der Kuchen schon {ippig und besonders cremig wird.
Wir nehmen fir unser Rezept 6 ganze Eier und 2 zusétzliche Eigelb, ei-
ne Kombination, die die Textur extra cremig, aber nicht zu schwer oder
gar steif werden lasst.

GESCHMACK, BITTE Wir halten Geschmack und Aroma dieses
Kuchens bewusst schlicht. Mit etwas Zitronensaft bekommt er eine
spritzig-frische Note, ohne zu offensichtlich nach Zitrone zu schmecken
(wie es mit abgeriebener Zitronenschale der Fall ware). Ein kleines biss-
chen Salz (der Frischkase enthalt bereits Natriumchlorid) und ein paar
Teeldffel Vanilleextrakt runden den Geschmack ab.

ERST HEISS, DANN KUHL Es gibt viele Méglichkeiten, einen
Kasekuchen zu backen — bei maRig heiBer Temperatur, bei niedriger
Temperatur, im Wasserbad oder mit der New-York-Style-Methode: erst
10 Minuten bei 260°C, dann 90 Minuten bei 95°C. Mit dieser super-
einfachen Zwei-Schritt-Methode ohne Wasserbad — und somit ohne
das Problem undichter Springformen sowie ohne das Hantieren mit ko-
chendem Wasser — erreichen wir eine wunderbar abgestufte Textur un-
seres Kuchens: weich und cremig in der Mitte, dafiir am Rand etwas
fester und trockener. Gleichzeitig nimmt die Oberflache eine appetitlich
aussehende nussbraune Farbe an.

RISSE VERMEIDEN Manche Kdche sind der Ansicht, dass Kase-
kuchen dann fertig ist, wenn die Oberflache aufreit. Dagegen lautet
unsere Meinung: Wenn sich Risse bilden, ist der Kuchen bereits zu lan-

ge im Ofen. Um Risse maglichst zu vermeiden, ist es am besten, den
Gargrad mit einem digitalen Thermometer zu bestimmen. Nehmen Sie
den Kuchen aus dem Ofen, wenn er eine Kerntemperatur von 66 °C hat,
denn dann ist er optimal gebacken. Hohere Temperaturen lassen den
Kuchen so stark aufgehen, dass das empfindliche Netzwerk aus Eipro-
teinen reiflt, wenn die Mitte des Kuchens beim Abkiihlen wieder ein-
sinkt.

AUS DER FORM LOSEN UND ABKUHLEN LASSEN Nicht nur
wahrend des Backens kann ein Kasekuchen reifen, sondern auch au-
RBerhalb des Ofens. Ein makellos aussehender Kuchen kann auch auf
dem Abkihlrost noch Risse bekommen. Beim Abkiihlen schrumpft der
Kuchen leicht zusammen, wahrend er gleichzeitig mit dem Rand an der
Wand der Springform haftet. Wenn er zu fest anhaftet, gerat die Fiil-
lung unter Spannung und das zarte Netzwerk der Eiproteine gibt dort
nach, wo es am schwachsten ist — in der Mitte. Damit dies nicht ge-
schieht, lassen Sie den Kuchen nach dem Backen ein paar Minuten ste-
hen und ldsen Sie den Rand dann mit einem spitzen Messer von der
Form. Jetzt konnen Sie den Kuchen ganz abkiihlen lassen.

KURBISKUCHEN
(FUR 8 PORTIONEN)

Nehmen Sie fiir den Boden unseren Sicher gelingenen Ku-
chenboden (Seite 102). Richtig gebacken, sollte die Mitte des
Kuchens (etwa 5cm Durchmesser) fest aussehen, aber noch
leicht wackeln, wenn man die Form aus dem Ofen nimmt.
Die gespeicherte Restwdrme sorgt anschliefiend daffir, dass
der Kuchen ganz durchgart — lassen Sie ihn aus diesem
Grund auf der Arbeitsfliche und nicht im Ktihlschrank ab-
kiihlen. Lassen Sie den Boden nach dem Vorbacken nicht
ganz abkiihlen; Boden und Fiillung mtissen noch warm sein,
wenn die Fiillung in die Form gegeben wird.

240ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)
240ml  Vollmilch
3 Eier (Gr. M)

2 separate Eigelb (Gr. M)

1TL  Vanilleextrakt
4259 ungesiites Kiirbismus (siehe Rezept Seite 200)
200g kandierte SiiBkartoffeln (siche Rezept Seite 199)
1509  Zucker
60ml  Ahornsirup

2TL frischer Ingwer, gerieben

1TL  Salz

2TL  gemahlener Zimt
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4TL  gemahlene Muskatnuss
1 Sicher gelingender Kuchenboden (Rezept auf
Seite 102), halb gebacken, noch warm

1. Ein tiefes Backblech in die unterste Schiene des
Backofens setzen und den Ofen auf 260 °C vorheizen. Sah-
ne, Milch, Eier, Eigelb und Vanilleextrakt in einer Schiissel
verquirlen. Kiirbismus, Stif3kartoffeln, Zucker, Ahornsirup,
Ingwer, Salz, Zimt und Muskatnuss 15 bis 20 Minuten in ei-
nem grof3en Topf kdcheln lassen, bis die Mischung einge-
dickt und gldnzend ist, dabei stindig umriihren und die
Kartoffelstiicke an der Topfwand zerdriicken.

2. Den Topf vom Herd nehmen und die Sahne-Mi-
schung mit einem Schneebesen griindlich unterriihren.
Die Mischung durch ein feines Sieb in eine Schiissel passie-
ren, dabei die festen Stiicke mit einer Schopfkelle oder ei-
nem Spatel durchs Sieb driicken. Die passierte Mischung
mit dem Schneebesen durchrithren, dann in die vorbereite-
te Form mit dem Kuchenboden gief3en.

3. Den Kuchen auf das heifie Backblech setzen und 10
Minuten backen. Dann die Ofentemperatur auf 150 °C ver-
ringern und den Kuchen bei dieser Temperatur 20 bis 35
Minuten weiterbacken, bis sich der Rand des Kuchens ver-
festigt hat und er in der Mitte 79 °C heif} ist. Den Kuchen auf
einem Rost auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen (etwa
4 Stunden), dann servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Mit vielen Kiirbiskuchen-Rezepten wird die Fiillung grieRig oder klum-
pig und der Boden weicht unangenehm auf. Das wollen wir mit unse-
rem Rezept verhindern und lassen das Kirbismus (angereichert mit
StiBkartoffeln fiir komplexeres Aroma) auf dem Herd erst etwas einko-
chen, bevor wir die Sahne, die Milch und die Eier dazugeben. Da die
Fillung noch heiR ist, wenn wir den Kuchen in den Ofen schieben, wird
sie schnell fest, und es besteht keine Gefahr, dass sie ausflockt oder
den Boden in Brei verwandelt.

DEN KUCHENBODEN VORBACKEN Das Anbacken des Ku-
chenbodens ist unbedingt notwendig. Wiirde man diesen Schritt iiber-
springen und die Fiillung auf den rohen Teig geben, wére der Boden
des fertigen Kuchens eine ziemlich matschige Angelegenheit. Erst
nachdem der Boden separat im Ofen knusprig gebacken wurde, ist er
widerstandsfahig genug fiir die sehr feuchte Fiillung.

HEISSE FULLUNG, WARMER BODEN Falls Sie vorhaben soll-
ten, den Kuchenboden ldnger im Voraus zuzubereiten — tun Sie es
nicht. Es ist wichtig, dass der Boden warm ist, wenn Sie die heifle Fiil-
lung daraufgeben. Ist er es nicht, saugt er sich voll. Durch den warmen

Boden und die bereits heile Fiillung dauert es im Ofen nicht lange, bis
die Eier in der Fiillung gerinnen und die flissige Masse verfestigen.

Nun kann die Fiillung den Boden nicht mehr aufweichen. Der Trick
funktioniert auch dann noch, wenn die Fiillmasse vor dem Backen auf
Zimmertemperatur abgekiihlt ist. Entscheidend ist der ofenwarme Ku-
chenboden!

DAS KURBISMUS REDUZIEREN Um den Geschmack zu inten-
sivieren und die Flissigkeit zu reduzieren, lassen wir das Kiirbismus auf
dem Herd etwas einkochen. Auch der frische Ingwer und die anderen
mitgekochten Gewdirze der Fiillung profitieren von der Hitze, da sich die
Aromen besser entfalten (siehe Buch 2, Konzept 2.15). Ein weiterer Vor-
teil des Erhitzens: Die Textur unseres intensiv nach Kiirbis schmecken-
den Kuchens wird weniger mehlig.

SUSSKARTOFFELN ALS ZUSATZLICHER AROMALIEFE-
RANT Nur mit Kiirbismus zubereitet, schmeckte uns der Kuchen etwas
zu langweilig. Dem versuchten wir mit gebackenen SiiRkartoffeln abzu-
helfen, was erstaunlich gut funktionierte — mit den Kartoffeln gewann
die Fiillung an aromatischer Tiefe, ohne dass die Knollen sich ge-
schmacklich in den Vordergrund gedrangt hatten. In der Hoffnung, uns
Arbeit sparen zu kdnnen, probierten wir als Nachstes StiBkartoffeln aus
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der Dose aus — und waren begeistert. Sie verleihen dem Kiirbiskuchen
viel komplexes Aroma und harmonisieren wunderbar mit dem Kirbis.
Da man diese Dosen-Variante sehr schwer im Handel findet, konnen
Sie sie aber auch einfach selbst zubereiten (siehe Rezept nachfolgend).

ZUSATZLICHE EIGELB Unser erklartes Ziel bei diesem Kuchen
war es, eins der haufigsten Probleme von eierbasierten Desserts zu eli-
minieren: grieBige Textur. Unser Kuchen sollte glatt-cremig, nicht zu
kompakt, aber trotzdem schnittfest sein. Um das zu erreichen, verwen-
den wir Milch und Sahne zu gleichen Teilen und binden beides mithilfe
von Eiern. Aber wir nehmen nicht nur ganze Eier — damit wiirde der Ku-
chen zu eierlastig. Daher nehmen wir weniger ganze Eier, dazu aber
zwei zusatzliche separate Eigelb. Streichen Sie die Mischung fiir die
Fillung durch ein feines Kiichensieb, um eventuell vorhandene Hagel-
schnurteile und Ahnliches zu entfernen. So wird Ihr Kiirbiskuchen wirk-
lich traumhaft cremig.

ERST HEISS, DANN KUHL In den meisten Rezepten wird der
Kiirbiskuchen sehr heill gebacken, um den Zeitaufwand méglichst ge-
ring zu halten. Doch wir wissen, dass groRe Hitze fiir eierhaltige Des-
serts immer gefahrlich ist. Werden die Eier heiRer als 85 °C, flocken sie
aus und ihre Konsistenz wird grieRig bis klumpig. Es ist also klar, dass
wir unseren Kuchen nicht bei 220°C backen kénnen, wie in den meis-
ten Rezepten vorgeschlagen. Ein Absenken der Temperatur auf 180°C
beschert uns immer noch einen Kuchen mit zu festem und klumpigem
Rand, wahrend die Mitte noch fast roh ist. Bei noch niedrigerer Tempe-
ratur, zum Beispiel 150 °C, miissten wir den Kuchen allerdings gut zwei
Stunden im Ofen lassen. Was also tun? Wie auch bei unserem Kaseku-
chen ,New York Style” (Seite 194) kombinieren wir zwei Temperaturen
— erst backen wir den Kuchen 10 Minuten extrem heiR, dann lassen wir
ihn bei 150°C gemachlich fertig garen. So ufert die Garzeit nicht aus,
und wir bekommen trotzdem einen gleichmaRig durchgebackenen,
wunderbar cremigen Traumkuchen.

KANDIERTE SUSSKARTOFFELN
(FUR 6 BIS 8 PORTIONEN)

Erhitzen Sie den Sirup unter hdufigem Riithren mit dem
Schneebesen, damit er nicht tiberkocht. Achten Sie darauf,
dass das verwendete Kochgeschirr auch wirklich backofen-
tauglich ist.

1,4kg SiiBkartoffeln, geschélt, Enden abgetrennt, in knapp
2cm dicken Scheiben
2EL  Pflanzendl
Salz und Pfeffer

125ml  Ahornsirup

125ml  Wasser
60g Butter
1TL  Maisstarke

1. Den Backofen auf 230°C vorheizen. Die Kartoffeln
mit dem Ol und 1TL Salz in einer Schiissel vermengen,
dann in einer Lage gleichmifig auf einem tiefen Backblech
verteilen. 18 bis 22 Minuten auf der untersten Schiene ba-
cken, bis die Kartoffeln weich und von unten dunkel ge-
braunt sind, dabei das Blech nach der Hilfte der Backzeit
einmal drehen.

2. Wihrend die Kartoffeln backen, in einem kleinen
Topf den Ahornsirup, das Wasser, die Butter, die Maisstédrke
und 1 Prise Salz verrithren. Auf mittlerer bis hoher Stufe
aufkochen lassen. Dann unter hdufigem Rithren andicken
lassen und auf 250 ml reduzieren (3 bis 5 Minuten).

3. Die Kartoffeln mit der gebrdunten Seite nach oben
in eine 33x23cm grofle ofenfeste Auflaufform umbetten
(ggf. dachziegelartig iiberlappend, falls die Kartoffeln sehr
grof3 sind). Die Sirupmischung dariibergiefen und alles ba-
cken, bis es am Rand der Auflaufform anfingt zu blubbern
(8 bis 10 Minuten). Die Kartoffeln in der Form etwa 10 Mi-
nuten auf einem Rost abkiihlen lassen. Mit Pfeffer ab-
schmecken und servieren.

4. ZUBEREITUNG IM VORAUS: Die Kartoffeln wie in Schritt
1 beschrieben backen, in die Auflaufform geben und mit
der Glasur (Schritt 2) tibergiefien. So kann das Gericht bis
zu 2 Stunden bei Zimmertemperatur beiseitegestellt wer-
den. In Schritt 3 dann die Backzeit auf 11 bis 13 Minuten ver-
langern.

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Kandierte SiiBkartoffeln sind eine klassische Beilage fiir Feiertagsme-
niis, manchmal werden sie aber auch als Zutat verwendet, wie in unse-
rem Kiirbiskuchen. Leider schmecken sie allzu oft so siil§ wie ein Des-
sert. Kein Wunder, da sie gerne mit Marshmallows zubereitet werden —
vom kastlich erdigen Eigengeschmack der Knollen bleibt dann nicht
viel iibrig. Fiir unser Rezept wollten wir das Kartoffelaroma retten. Wir
haben die siien Zutaten deshalb so weit reduziert, bis die SiiBe nur
noch einen ausgewogenen Kontrast zu den erdigen Eigenaromen der
Kartoffel gebildet hat, ohne diese zu tiberdecken.

NICHT ZU DUNN SCHNEIDEN Als Ausgangspunkt hat uns eine
Handvoll Rezepte aus unserer Kochbuchbibliothek gedient. In den
meisten von ihnen werden die StiBkartoffeln erst im Ganzen gebacken
oder gekocht, bevor sie geschnitten und glasiert werden — und an-
schlieBend erneut in den Backofen kommen. Viel Aufwand fiir Kartof-
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feln, die anschlieBend meist breiig weich und von einer klebrigen
Schicht aus unertraglich siiBem Sirup iiberzogen sind. Und der Kartof-
felgeschmack? Davon fehlt jede Spur. Immerhin haben wir aus diesen
ersten Versuchen ein paar Dinge gelernt. Zum Beispiel, dass man die
Kartoffeln nicht zu diinn schneiden darf, sonst zerfallen sie schnell.
Schneidet man sie dagegen sorgfaltig in 2cm dicke Scheiben, werden
sie weich, halten aber noch gut ihre Form. Eine weitere Erkenntnis: Am
besten backt man die Scheiben in einer Schicht auf einem tiefen Back-
blech und wendet sie dann vor dem Glasieren. So nehmen die Scheiben
am Rand zunachst schon Farbe an. Das Blech bietet aulerdem viel
Platz auch fiir groRere Mengen. Und schlieRlich haben wir entdeckt,
dass es am giinstigsten ist, die Kartoffeln erst mit dem Sirup zu bestrei-
chen, wenn sie bereits teilweise gar sind. Dann kommen sie noch ein-
mal in den Ofen. Das Aroma wird so kraftiger, die Glasur halt besser.

DIE PERFEKTE SUSSE Im nachsten Schritt haben wir diverse
Glasurzutaten durchprobiert, um diejenige herauszufinden, die das
StiRkartoffelaroma am besten erganzt anstatt es zu iiberlagern. Die Kar-
toffeln sollen stiR schmecken, aber nicht zu sii. Apfelsaft schmeckt zu
kraftig, Orangensaft zu sehr nach Zitrusfrucht. Mit braunem Zucker und
warmen Gewiirzen — Zimt und Konsorten — schmecken die kandierten
Kartoffelscheiben zu sehr nach SiiRkartoffel-Pie. Marshmallows kom-
men — wen wundert's — erst gar nicht infrage. Unser Favorit war
schlieBlich eine Kombination aus Ahornsirup und Butter. Die Glasur be-
kommt damit eine leicht holzige Siie, und ein bisschen Butteraroma
ist eigentlich nie verkehrt. Leider wird die Glasur so aber ziemlich reich-
haltig, wir brauchten also etwas, das sie etwas ,leichter” macht. Die
Losung? Wasser, die simpelste Zutat der Welt. Nimmt man Ahornsirup
und Wasser zu gleichen Teilen, wird die Glasur deutlich weniger
schwer und Uppig, schmeckt aber nach wie vor intensiv genug. Jetzt
wird sie zwar recht diinnfliissig, aber das bekommt man mit Maisstarke
gut in den Griff. Wir erhitzen die Glasur ein paar Minuten lang zum An-
dicken, wahrend die Knollen im Ofen backen.

DAS AUGE ISST MIT Wir haben uns noch iiberlegt, wie sich die
Optik der fertigen Beilage appetitlicher gestalten lieRe. Hebt man nam-
lich die voll durchgegarten glasierten Kartoffelscheiben vom Blech in
eine Servierschiissel, zerféllt unweigerlich ein Teil der Scheiben. Die
Folge: Kartoffelstampf, jedenfalls dem Aussehen nach. Kein schoner
Anblick. Auch wenn diese Beilage nicht unbedingt Haute Cuisine ist,
finden wir, dass sie trotzdem ansprechend aussehen soll. Da wir die
Kartoffelscheiben sowieso wenden miissen, sobald sie von einer Seite
angebrdunt sind, geben wir sie bei dieser Gelegenheit gleich in eine
ofenfeste Auflaufform, in der man sie auch auf den Tisch stellen kann.
Die noch nicht durchgegarten und daher noch festen Scheiben lassen
sich kinderleicht hiibsch anordnen, ohne ,Bruch”. Dann giet man die
Glasur dariiber und backt die Kartoffeln fertig. Das Ergebnis ist eine
schon glanzende, moderat siiBe Beilage mit erdigen Kartoffelaromen,
die auf dem Tisch gut aussieht und auf die Sie stolz sein kénnen.

SELBSTGEMACHTES KURBISPUREE
(FUR EINEN KURBISKUCHEN)

Kleine Speisekiirbisse haben mehr Geschmack und enthalten
weniger Wasser als ihre grofseren Verwandten, die man vor
allem als fratzenartige Laternen zu Halloween kennt. Dem-
entsprechend schneller lassen sie sich weich kochen. Trotz-
dem enthalten auch kleine Kiirbisse eine nicht geringe Men-
ge Wasser, weshalb es mit Weichkochen und Piirieren noch
nicht getan ist. Um die Textur von Kiirbispiiree aus der Dose
zu erreichen, backen wir den Kiirbis zundichst, bis er ganz
weich ist, dann ptirieren wir ihn in der Klichenmaschine. An-
schliefsend lassen wir das Pliree etwa eine Stunde in einem
feinen Kiichensieb abtropfen, um ithm Fliissigkeit zu entzie-
hen. Um die Konsistenz zu priifen, fiillen Sie ein Glas randvoll
mit Kiirbisptiree und stiirzen es. Sobald Sie das Glas abheben,
sollte das Piiree nur leicht zusammensacken. Speisekiirbisse,
wie wir sie in diesem Rezept verwenden, haben einen Durch-
messer von 20 bis 25 cm, aufierdem ist ihr Orangeton dunkler
als der von grofSen Speisekiirbissen. Ihr Fleisch schmeckt aro-
matischer als das ihrer grofien Verwandten und ist aufSer-
dem fester und trockener, weshalb sie schneller garen.

1 kleiner Speisekiirbis, langs halbiert,
Kerne und Inneres entfernt

1. Den Backofen auf 190°C vorheizen. Ein tiefes Back-
blech mit Backpapier auslegen und die Kiirbishélften mit
der Schnittseite nach unten darauflegen. 45 bis 60 Minuten
auf mittlerer Schiene backen, bis sich der Kiirbis ganz leicht
mit einem Spief} einstechen ldsst. Dann die Hélften umdre-
hen und eine halbe Stunde weiterbacken. Das Kiirbisfleisch
aus der Schale herausloffeln und in der Kiichenmaschine
glatt piirieren. Ein feines Kiichensieb auf eine Schiissel set-
zen und das Piiree darin mindestens eine Stunde abtropfen
lassen.

2. Um die Konsistenz zu priifen, ein kleines Trinkglas
randvoll mit Piiree fiillen und auf einen Teller stiirzen. Die
Pureemasse sollte nur leicht zusammensacken, ansonsten
aber die Form des Glases behalten. Je nach Bedarf mit etwas
Abtropfflissigkeit verdiinnen oder weiter abtropfen lassen,
bis die richtige Konsistenz erreicht ist. Das Piiree kann bis
zu 4 Tage im Kithlschrank aufbewahrt oder bis zu 2 Monate
in einem luftdichten Behilter eingefroren werden (Oberfla-
che des Piirees mit Backpapier bedecken). Selbstgemachtes
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Kiirbispiiree kann wie Piiree aus der Dose verwendet wer-
den, man nimmt einfach die gleiche Menge.

GRAHAM-CRACKER
(FUR 48 CRACKER)

Die Cracker schmecken am besten am Tag der Zubereitung.

230g Graham-Mehl (alternativ Weizenvollkornschrot, fein)
105g Mehl (Type 550)
100g Zucker
1TL  Backpulver
1TL  Natron
»TL  Salz
YaTL  gemahlener Zimt
115g  Butter, in 1-1,5cm groRen Stiicken, gekiihlt
5EL  Wasser
2EL  Melasse

1TL Vanilleextrakt

1. Den Backofen auf 190°C vorheizen. Graham-Mehl,
550er-Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz und Zimt etwa
3 Sekunden in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz)
vermengen. Dann die Butter dazugeben und die Maschine
etwa 15 Sekunden laufen lassen, bis die Mischung wie Mais-
grief? aussieht. Wasser, Melasse und Vanilleextrakt hinzu-
fiigen und so lange vermengen, bis ein zusammenhalten-
der Teig entsteht (etwa 20 Sekunden).

2. Die Teigmasse vierteln. Jeweils ein Viertel des Teigs
zwischen 2 Lagen Backpapier zu einem etwa 28 x20 cm gro-
Ren, etwa 3 mm dicken Rechteck ausrollen (restlichen Teig
derweil mit Frischhaltefolie abdecken). Dann das obere
Backpapier abziehen und das Teigrechteck ordentlich auf
eine Grof3e von 24 x18 cm zurechtschneiden. Anschliefdend
den Teig so einritzen, dass zwolf 6 x 6 cm grofie Quadrate
entstehen. Jedes Quadrat mehrmals mit einer Gabel einste-
chen.

3. Zwei der vorbereiteten Teigrechtecke auf dem Back-
papier auf Backbleche ziehen (ein Rechteck pro Blech). Die
Bleche auf der zweiten Schiene von oben bzw. unten in den
Ofen schieben. Die Cracker rund 15 Minuten backen, bis sie
goldbraun und am Rand fest sind, dabei die Bleche nach
der Halfte der Zeit austauschen und um 180 Grad drehen.
Cracker auf dem Backpapier auf Kuchengitter ziehen und

=
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vollstdndig abkiihlen lassen. Vorgang mit den restlichen
zwei Teigrechtecken wiederholen.

4. Die abgekiihlten Cracker auf ein Schneidbrett geben
und vorsichtig entlang der eingeritzten Linien zerschnei-
den. Die Cracker halten sich in einem luftdichten Behélter
bei Zimmertemperatur bis zu 2 Wochen.

% WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Traditionell ist es Graham-Mehl, das diesen Crackern ihr typisches Aro-
ma verleiht, allerdings werden die meisten Graham-Cracker, die man
heute im Supermarkt kauft, vorwiegend mit normalem Mehl gebacken.
Wir wollten zuriick zu den Wurzeln des Traditionsrezeptes.

SO EINFACH WIE MURBETEIG Graham-Cracker werden ei-
gentlich mit Graham-Mehl gebacken, einem grob gemahlenen Weizen-
vollkornschrot, das den Crackern ihren kréftigen Weizengeschmack ver-
leiht. Heute enthalten die im Supermarkt erhaltlichen Cracker jedoch
weit mehr Weimehl als Vollkornmehl. Fiir unser Cracker-Rezept dre-
hen wir das Mengenverhaltnis um; wir nehmen doppelt so viel Gra-
ham-Mehl wie normales Mehl. Die Textur wird so wunderbar kernig. Et-
was Zucker verstérkt die natiirliche SiiBe des Weizens und macht die
Cracker zusatzlich knuspriger. Vermengen Sie die trockenen Zutaten in
der Kiichenmaschine und geben Sie dann kalte Butterstiicke hinzu. Be-
tatigen Sie die Maschine mehrmals kurz, bis die Mischung eine grieR-
artige Konsistenz hat.

WAS SUSSES Als Nachstes geben Sie die fliissigen Zutaten in
die Maschine und vermengen alles, bis ein zusammenhangender Teig
entsteht. Melasse gibt den Crackern schon rostige Karamellaromen, die
prima zum Vollkorngeschmack passen. Unserer Erfahrung nach braucht
man etwa 125ml Flissigkeit, damit der Teig zusammenhalt. Mit aus-
schlieBlich Melasse tut man den Crackern allerdings keinen Gefallen,
sie schmecken dann viel zu intensiv nach dieser Zutat. Optimal sind

201
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2EL Melasse vermischt mit 5EL Wasser. So erhalten die Cracker eine
ausgewogene Melassenote. Etwas Vanilleextrakt rundet das Aromen-
spektrum ab.

AUSROLLEN LEICHT GEMACHT Als wir das erste Mal versucht
haben, unseren Teig auszurollen, hat er wie Zement auf der Arbeitsfla-
che gehaftet. Um sich die Arbeit zu erleichtern, sollte man ihn zwischen
zwei Lagen Backpapier ausrollen. Das ist auch deshalb praktisch, weil
man die Cracker dann gleich auf der unteren Lage aufs Backblech zie-
hen kann. Damit die Cracker schon gleichmaRig dick werden, viertelt
man den Teig am besten und rollt jedes Viertel separat zu einem gut
3mm dicken Rechteck aus. Das Backen geschieht in zwei Durchgangen
(jeweils zwei Bleche), aber da die Backzeit nur kurz ist, ist das nicht
weiter dramatisch.

MIASSARBEIT Sobald der Teig grob rechteckig ausgerollt ist, zie-
hen Sie das obere Backpapier ab. Schneiden Sie den Teig auf eine Gro-
Be von 24x18cm zurecht. Ritzen Sie das so entstandene Rechteck mit
einem scharfen Messer ein, sodass 6x6cm groRe Quadrate entstehen.
Sie kénnen dazu auch einen Teigschneider mit gewelltem Radchen ver-

wenden, wenn lhre Cracker einen eher altmodischen Wellenrand ha-
ben sollen. Wichtig ist in jedem Fall, dass Sie den Teig nicht ganz
durchschneiden. Stechen Sie jeden Cracker zum Schluss ein paar Mal
mit einer Gabel ein, damit sie sich im Ofen nicht zu sehr aufblahen.

KNUSPRIG UND GEBRAUNT Legen Sie zwei der ausgerollten
und eingeritzten Teigrechtecke auf dem Backpapier auf jeweils ein
Backblech und schieben Sie die zwei Bleche in den Ofen. Die Cracker
miissen so lange backen, bis sie richtig knusprig, aber noch nicht tro-
cken und kriimelig sind. Im 190°C heiRen Ofen dauert das etwa 15 Mi-
nuten. Behalten Sie die Cracker dabei auf jeden Fall im Auge — sie sind
fertig, sobald sie eine goldbraune Farbe haben und der Rand fest ist.

SCHNEIDEN UND GENIESSEN Die Cracker auf dem Backpa-
pier abkiihlen lassen, dann auf ein Schneidbrett legen und entlang der
eingeritzten Linien schneiden. Unsere Cracker sind wunderbar geeignet
flir S'Mores (einem in den USA beliebten Lagerfeuer-Snack mit
Marshmallows) und Kuchenbdden oder als schneller Snack zwischen-
durch.

TEMPERIEREN IN DER PRAXIS:

KASEKUCHEN UND EIS

Fiir Eiermischungen und Cremes, die wir auf dem Herd zubereiten, bedienen wir uns der Technik des Temperierens.

~1emperieren” bedeutet, die Temperatur einer warmeempfindlichen Zutat — in diesem Konzept Eier — langsam zu erho-

hen, damit sie nicht gerinnt und klumpt, wenn man sie mit einer heiRen Fliissigkeit vermischt. Dazu riihren wir eine klei-

ne Menge der heiRen Komponente (zum Beispiel die Basis fiir Zitronencreme) in die kéltere Komponente (Eier), um diese

anzuwarmen. Dann erst mischen wir die angewarmte Komponente mit dem Rest der heiRen Komponente zusammen.

ZITRONEN-KASEKUCHEN
(FUR 12 BIS 16 PORTIONEN)

Sdubern Sie das Messer beim Schneiden des fertigen Kuchens
nach jedem Stiick in heiffem Wasser und trocknen Sie es ab —
so erhalten Sie schon sauber geschnittene Stticke.

FUR DEN BODEN
140g Butterkekse
3EL  Zucker
559 Butter, zerlassen

FUR DIE FULLUNG
2509  Zucker
1EL  abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone + 4 EL Zitronen-
saft (2 Zitronen)
680g Frischkdse (mind. Doppelrahmstufe), in ca. 2,5cm
groRe Stiicke zerteilt (Zimmertemperatur)
4 Eier (Gr. M, Zimmertemperatur)
2TL  Vanilleextrakt
TL  Salz
120ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)

159 Butter, zerlassen
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FUR DIE ZITRONENCREME
80ml Zitronensaft (2 Zitronen)
2 Eier (Gr. M)
1 separates Eigelb (Gr. M)
100g Zucker
30g Butter, gekiihlt und in 1 bis 1,5cm groRe Stiicke
geschnitten
1EL  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)
VaTL  Vanilleextrakt
1Prise  Salz

1. FUR DEN BODEN: Den Backofen auf 165°C vorheizen.
Die Kekse in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) fein
zerkleinern (etwa 30 Sekunden). Den Zucker zufiigen und
die Maschine 2- bis 3-mal betdtigen, um alles zu vermi-
schen. Langsam die fliissige Butter dazugiefen, dabei die
Maschine mehrmals kurz betétigen (circa 10-mal). Die Mi-
schung sollte zum Schluss gleichmiaflig feucht sein und wie
nasser Sand aussehen. Die Brosel in eine Springform
(823cm) geben und mit der Unterseite eines Gefifles mit
glattem Boden gleichméRig flach andriicken, sodass der
Boden der Springform ganz bedeckt ist (Springformrand
sollte moglichst sauber bleiben). Dann den Kuchenboden 15
bis 18 Minuten auf der zweiten Schiene von unten anba-
cken, bis er duftet und goldbraun ist. Den Boden in der
Form auf einem Rost etwa 30 Minuten auf Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen. Anschliefend die Form von aufien
mit zwei quadratischen Stiicken reif’fester Alufolie (45cm
Kantenldnge) umbhiillen. Die Springform in ein Bratblech
setzen. Wasser im Wasserkocher zum Sieden bringen.

2. FUR DIE FULLUNG: Wihrend der Boden abkiihlt, 50g
Zucker und die Zitronenschale etwa 15 Sekunden in der Kii-
chenmaschine (mit Schneideinsatz) vermengen und zer-
kleinern, bis der Zucker gelb ist und die Zitronenschale
ganz fein zerkleinert ist (zwischendurch bei Bedarf die an
der Rithrgefafiwand sitzende Masse nach unten streichen).
Die Zucker-Zitronen-Mischung in einer kleinen Schiissel
mit den restlichen 200 g Zucker vermischen.

3. Den Frischkise in der Kiichenmaschine (mit Flach-
rithrer) bei niedriger Geschwindigkeit etwa 5 Sekunden ver-
rithren, bis er vermengt und etwas weich geworden ist. Die
Maschine laufen lassen und langsam die Zucker-Zitronen-
Mischung dazugeben, dann die Geschwindigkeit auf mitt-
lere Stufe erhohen und den Frischkése etwa 3 Minuten wei-
terverrithren, bis er glatt und cremig ist (Masse bei Bedarf
nach unten streichen). Die Geschwindigkeit auf mittlere
bis niedrige Stufe verringern und die Eier dazugeben, je-

weils 2 Stlick auf einmal. Die Masse jeweils etwa 30 Sekun-

den verrithren und anschlieffend griindlich nach unten
streichen. Den Zitronensaft, den Vanilleextrakt und das
Salz hinzufligen und kurz etwa 5 Sekunden unterriihren.
Zuletzt kurz die Sahne einriithren (etwa 5 Sekunden). Die
Kuchenfiillung zum Schluss noch einmal mit der Hand
durchriihren.

4. Die Innenwand der Springform vorsichtig mit zer-
lassener Butter bepinseln, ohne dass Butter auf den Ku-
chenboden kommt oder dieser bricht. Dann die Fiillung in
die vorbereitete Springform geben und mit einem Teig-
spatel glatt streichen. Das Bratblech mit der Springform
auf der zweiten Schiene von unten in den Ofen stellen. So
viel kochendes Wasser in das Bratblech giefen, dass es bis
auf halbe Hohe der Springform reicht. Den Kuchen 55 bis
60 Minuten backen, bis die Kuchenmitte noch leicht wa-
ckelt, der Rand sich leicht hebt, die Oberfliche nicht mehr
glinzend ist und die Kerntemperatur 66°C betrdgt. Den
Ofen abschalten und einen Backofenhandschuh oder den
Stiel eines Holzloffels in den Schlitz der Ofentiir klem-
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men. Den Kuchen im Wasserbad im Ofen 1 Stunde abkiih-
len lassen, dann die Springform herausnehmen, auf einen
Rost stellen und aus der Alufolie 16sen. Mit einem spitzen
Messer zwischen Kuchen und Springformrand entlang-
fahren, dann den Kuchen etwa 2 Stunden komplett abkiih-
len lassen.

5. FUR DIE ZITRONENCREME: Wihrend der Kisekuchen
im Ofen ist, den Zitronensaft in einem kleinen Topf auf
mittlerer Stufe erhitzen, bis er heif$ ist, aber nicht kocht.
Die Eier und das Eigelb in einer mittelgrof3en Schiissel ver-
quirlen und nach und nach den Zucker unterriihren. Dann
unter stindigem Rihren mit dem Schneebesen langsam
den heiflen Zitronensaft dazugieflen. Die temperierte Mi-
schung in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter
staindigem Rithren mit einem Holzloffel etwa 3 Minuten er-
hitzen, bis die Mischung 77°C heif} ist und so stark einge-
dickt ist, dass sie am Loffel haftet. Den Topf sofort vom
Herd nehmen und die kalte Butter einrithren. Dann Sahne,
Vanilleextrakt und Salz dazugeben, einrithren und die
Creme durch ein feines Sieb in eine kleine Schiissel absei-

hen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie verschliefien (Folie
sollte dabei auf der Creme aufliegen) und in den Kihl-
schrank stellen, bis die Creme benétigt wird.

6. Die Zitronencreme auf den abgekiihlten Kuchen in
der Springform geben und mit einer Winkelpalette oder ei-
nem Teigspatel gleichmiflig verteilen und glatt streichen.
Die Form straff mit Frischhaltefolie verschlief}en und min-
destens 4 Stunden (bis zu 24 Stunden) kalt stellen. Um den
Kuchen aus der Form zu losen, ein heifles Geschirrtuch um
die Springform legen und 1 Minute warten. Dann die
Springform 6ffnen und den Ring entfernen. Den Kuchen
mit einem diinnen Metallspatel vom Springformboden 16-
sen und auf eine Kuchenplatte gleiten lassen, dann servie-
ren. (Der Kuchen kann bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet
werden, der Boden wird allerdings ab dem zweiten Tag
weich.)

ZITRONEN-KASEKUCHEN MIT ZIEGENKASE
UND HASELNUSSBODEN

Der Ziegenkidse verleiht dieser Kdsekuchen-Variation eine
leicht wiirzige, sduerliche Note. Verwenden Sie einen mil-
den Ziegenkdse.

Fiir den Boden: 50 g Haselniisse rosten, hduten und abkiih-
len lassen, dann in der Kiichenmaschine (mit Schneidein-
satz) zusammen mit dem Zucker etwa 30 Sekunden zerklei-
nern, bis die Kdrnung etwa grobem Maisgrief3 entspricht.
Die Kekse hinzufligen und alles etwa 30 Sekunden zerklei-
nern, bis eine sehr feinkdérnige Masse entstanden ist. Die
Buttermenge auf 45 g reduzieren. Fiir die Filllung: Nur 450 g
Frischkdse nehmen. In Schritt 3 dem Frischkise 230g zim-
merwarmen Ziegenkdse hinzufiigen und beides vermi-
schen. Das Salz weglassen.

KASEKUCHEN MIT DREIERLEI ZITRUSFRUCHTEN

Fur die Fullung: Die abgeriebene Zitronenschale auf 1TL
und den Saft auf 1EL reduzieren. In Schritt 2 zusétzlich zur
Zitronenschale 1TL abgeriebene Limettenschale und 1TL
abgeriebene Orangenschale mit in die Kiichenmaschine ge-
ben. In Schritt 3 zusammen mit dem Zitronensaft 1EL
Limettensaft und 2EL Orangensaft in die Kiichenmaschine
geben. Fir die Zitronencreme: Den Zitronensaft auf 2EL
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Saure neutralisiert einen Teil der negativen elektrischen Ladung
der Eiproteine, wodurch diese ein Gel bilden.

Bei der Rezeptoptimierung fiir unseren Zitronen-Kasekuchen haben
wir uns gefragt, wie es moglich ist, dass aus einer relativ groRen
Menge Ei durch Zugabe von einer relativ kleinen Menge Zitronen-
saft eine seidig-glatte Zitronencreme entsteht. Erhitzt man dage-
gen Eier und beispielsweise Sahne im exakt selben Mischungsver-
haltnis, wird die Konsistenz nicht cremig, sondern riihreiartig fest.
Woran liegt das?

Unsere Vermutung war, dass es etwas mit der Saure und ihrer Kon-
zentration zu tun hat. Um diese These zu tiberpriifen, haben wir
das folgende kleine Experiment durchgefiihrt: Zunachst haben wir
in drei Topfe je ein Ei aufgeschlagen. Dem ersten Topf haben wir
2EL milden Reisessig zugegeben, dem zweiten Topf 2 EL Zitronen-
saft und dem dritten Topf 2EL Wasser. Dann haben wir die Mi-
schungen auf mittlerer Stufe erhitzt. Aus dem mit Essig verriihrten
Ei wurde schnell eine blassgelbe, cremige Mischung. Bei dem Ei
mit Zitronensaft — der einen hoheren Sauregehalt hat als Reisessig
— dauerte es etwas langer, bis sich eine cremeartige Mischung bil-
dete. Im Vergleich zum Ei mit Essig hatte sie auBerdem eine sattere
Gelbfarbung und eine etwas festere, gelartige Konsistenz. Das mit
Wasser vermischte Ei schlieBlich brauchte fast doppelt so lang wie

lich hellgelbe, riihreidhnliche Flocken zu sehen.

r--r—-——™—™"™—=—=—=—=—=——=—=—=—"=—"™"="""™""1

reduzieren. In Schritt 5 zusammen mit dem Zitronensaft
2EL Limettensaft, 4TL Orangensaft und 2TL abgeriebene
Orangenschale erhitzen. Den Vanilleextrakt weglassen.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Schon ,einfacher” Kasekuchen ohne weitere Aromen ist ein echter Ge-
nuss, aber mit spritzigem, erfrischendem Zitrusgeschmack schmeckt er
fast noch kostlicher. Unser Ziel war daher ein schén cremiger Kaseku-
chen mit prasentem, aber nicht zu kraftigem Zitronenaroma. Mit But-
terkeksen statt Graham-Crackern, Zitronenschalenabrieb und Sahne
sowie der Zubereitung im Wasserbad wird unser Kuchen ein voller Er-
folg. Gekrdnt wird er von einer kdstlichen Schicht Zitronencreme, an
der sich gut demonstrieren lasst, wie wichtig das Temperieren von Ei-
ern ist.

BUTTERKEKSE FUR DEN BODEN Die meisten Késekuchenbd-
den bestehen aus siik-wirzigen Graham-Crackern, die unter der iippi-

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: WIE WIRKT SICH SAURE AUF DIE TEXTUR VON ERHITZTEN EIERN AUS?

das erste Ei, um sich zu verfestigen. Zum Schluss waren darin deut-

Eiproteine bestehen aus zusammengeballten Aminosaureketten,
von denen jede einzelne eine Vielzahl negativer elektrischer Ladun-
gen tragt, die dafir sorgen, dass sich die Ketten gegenseitig absto-
Ben. Durch die Zufuhr von Warme entwirren sich die Knauel (Dena-
turierung), wodurch vermehrt ausgeglichene Ladungen freigelegt
werden. Die Proteinstrange neigen so eher dazu, sich zu vernetzen
und im Extremfall Klumpen zu bilden. Durch das Verklumpen wird
das zwischen den Aminoséuremolekiilen befindliche Wasser ver-
drangt, ein Vorgang, der uns als ,Ausflocken” bekannt ist.

Wird das Eiprotein mit Saure vermischt, wird ein Teil der negativen
Ladungen neutralisiert, was dazu fiihrt, dass das Protein bereits bei
niedrigerer Temperatur denaturiert. Allerdings bildet sich durch die
veranderten Ladungsverhéltnisse aus den entwirrten Proteinstran-
gen nur ein schwach vernetztes, weiches Gel. In dem lockeren Pro-
teinnetz lagert sich Wasser ein, was unserer Zitronencreme die ty-
pisch seidig-cremige Textur verleiht, die wir so magen. Milder Essig
zeigte im Versuch eine ahnliche Wirkung wie Zitronensaft, wenn
auch keine identische, da unterschiedlich starke Sauren die Pro-
teinladungen in unterschiedlichem MaR modifizieren. Der starker
saurehaltige Zitronensaft beschleunigt einerseits die Verfestigung
der Eier, halt sie aber gleichzeitig auf moderatem Niveau, sodass
sich ein halb festes, cremiges Gel bildet.

gen Frischkasefillung schon knusprig bleiben. In diesem Rezept jedoch
storte uns der ausgepragte Melasse-Geschmack, da er das Zitronenaro-
ma zu (iberlagern drohte. Nachdem wir verschiedene Boden aus eher
neutral schmeckenden Crackern und Keksen ausprobiert hatten, ent-
schieden wir uns fiir Butterkekse.

ZITRONENSCHALE ZERKLEINERN, UM AROMEN FREIZU-
SETZEN Abgeriebene Zitronenschale ist eine ergiebige Quelle fir kraf-
tiges, aber nicht zu saures Zitrusaroma, aber es gibt einen Haken an der
Sache: die Schalenstiickchen kénnen die cremig-glatte Textur der Fiil-
lung verderben. Damit das nicht geschieht, zerkleinern wir die abgerie-
bene Schale in der Kiichenmaschine (mit Schneideinsatz) zusammen
mit 50g Zucker, bevor wir die beiden Zutaten in den Frischkase einriih-
ren. Durch das Zerkleinern werden auRerdem die aromatischen Ole der
Schale freigesetzt, wodurch der Kuchen besonders zitronig wird. Geben
Sie aber nicht den kompletten Zucker in die Maschine; seine kristalline
Struktur — die notwendig ist, um den Frischkase locker zu halten — wiir-
de sonst unnétig zerstort und er wiirde sich zu stark mit den Olen der
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Zitronenschale verbinden, was den Kuchen zu kompakt werden lassen
wiirde.

IM WASSERBAD BACKEN Wie unseren Kiirbis-Kasekuchen mit
Gewiirzen bereiten wir auch diesen Kuchen im Wasserbad bei 165°C
zu. Hier jedoch schalten wir den Ofen gegen Ende aus und lassen den
Kuchen noch eine weitere Stunde bei angelehnter Klappe im Ofen.
Durch dieses sehr sanfte Fertighacken, das sicher verhindert, dass die
Eier zu hei8 werden, gelingt die Konsistenz genau so, wie wir sie uns
wiinschen: schon cremig, vom Rand bis in die Mitte. Unser Kuchen
bleibt so lange im Ofen, bis er in der Mitte 66 °C heiB ist — heiRer darf
er dort nicht werden, denn die Temperatur liegt dann am Rand, wo er
schneller erhitzt, bereits bei 77 °C.

DEN KUCHEN KUHLEN Der fertige Kuchen lasst sich nur ausrei-
chend gekiihlt sauber in Stiicke schneiden. Nach 4 Stunden im Kiihl-
schrank (falls mdglich, langer) ist die Fiillung fest. Das Problem ist, dass
das Fett des Frischkases bereits bei relativ niedriger Temperatur weich
wird und das Protein der wenigen Eier allein nicht ausreicht, um dem
Kasekuchen eine geniigend feste Struktur zu verleihen, wenn er warm
ist. Man muss daher den Frischkase so weit abkiihlen lassen, dass er
fest ist. Gleiches gilt auch fiir die Zitronencremeschicht; auch sie ist nur
im kalten Zustand schnittfest.

SAURE IST WICHTIG Fiir eine mdglichst samtig-glatte Creme ist
Saure unerlasslich. In diesem Rezept liefert der Zitronensaft sie gleich
mit. Die Saure modifiziert die elektrischen Ladungen der Eiproteine, so-
dass sie denaturieren und ein Gel bilden (siehe den Kasten , Wie wirkt
sich Saure auf die Textur von Eiern aus?”).

DIE EIER TEMPERIEREN Wie bei anderen eierhaltigen Cremes,
die auf dem Herd zubereitet werden, missen wir auch fiir unsere Zitro-
nencreme die Eier mit heiRer Fliissigkeit vermischen. Um die Tempera-
tur der Eier moglichst langsam zu erhdhen, temperieren wir sie zu-
nachst, das heilt, wir rithren die heiRe Fliissigkeit langsam ein und
stellen die Eiermischung dann erst auf den Herd, wo wir sie unter
standigem Riihren auf 77 °C bringen. Das Riihren sorgt fiir permanen-
te Bewegung in der Mischung, wodurch sich weniger Proteine vernet-
zen und eine dickfliissige Sauce entsteht. Behalten Sie die Temperatur
genau im Auge — die Creme darf nicht zu hei werden. Mit der be-
schriebenen Methode dickt die Creme mdglichst stark an, ohne zu ver-
klumpen.

CREME MIT KALTER BUTTER KUHLEN Sobald die Creme
77°C erreicht hat, ziehen Sie den Topf sofort vom Herd und riithren Sie
die gekiihlten Butterstiicke ein. Die Temperatur der Creme sinkt augen-
blicklich, die Gefahr des Stockens und Verklumpens ist gebannt. Zu-
satzlich sorgt die Butter fiir eine glattere Emulsion. (Mehr tiber Emul-
sionen erfahren Sie in Buch 2, Konzept 2.13.)

VANILLEEIS
(ERGIBT ETWA 11)

Statt der Vanilleschote kénnen Sie auch 2TL Vanilleextrakt
nehmen - rithren Sie es in Schritt 3 in die kalte Eiermischung.
Flir ein optimales Ergebnis sollten Sie die angegebenen Tem-
peraturen moglichst exakt einhalten, am besten verwenden
Sie dazu ein digitales Thermometer. Damit das Eis nicht un-
nétig schmilzt, verwenden Sie eine gefrierfachkalte Metall-
backform und fiillen Sie das Eis in Schritt 4 mdglichst ziigig
um. Haben Sie eine , passive” Eismaschine ohne Kompressor,
geben Sie den Kiihlbehdlter mindestens 24 Stunden, besser
aber 48 Stunden vor Zubereitungsbeginn ins Gefrierfach. Ist
die Maschine selbstkiihlend, lassen Sie sie zum Vorkiihlen 10
Minuten ohne Inhalt laufen, bevor Sie die Eismasse einfillen.

1 Vanilleschote

420ml  Sahne (mind. 35 % Fett, alternativ Konditorsahne)
300ml  Vollmilch

1259  Zucker

80ml heller Maissirup

YaTL  Salz
6 Eigelb (Gr. M)

1. Eine quadratische Backform (Kantenldnge 20 oder
23cm) ins Tiefkiihlfach stellen. Die Vanilleschote lédngs hal-
bieren und mit einem spitzen Messer die Samen heraus-
kratzen. Die Samen samt Schote, Sahne, Milch, 75g Zucker,
Maissirup und Salz in einem mittelgrofien Topf vermen-
gen. Die Mischung auf mittlerer bis hoher Stufe 5 bis 10 Mi-
nuten erhitzen, bis sie dampft und 79 °C heif3 ist, dabei gele-
gentlich umriihren. Anschlieffend den Topf vom Herd
nehmen.

2. Wihrend die Sahnemischung erhitzt wird, die Ei-
gelb und 50g Zucker etwa 30 Sekunden mit einem Schnee-
besen in einer Schiissel glatt verrithren. Dann langsam
250ml der heiflen Sahnemischung dazugieflen und ver-
quirlen. Die Eimischung zum Rest der Sahnemischung in
den Topf gieflen und alles unter stindigem Riithren auf
niedriger bis mittlerer Stufe 7 bis 14 Minuten erhitzen, bis
die Mischung andickt und 82°C heif} ist. Dann sofort in ei-
ne grof3e Schiissel gief3en und 10 bis 20 Minuten abkiihlen
lassen, bis die Mischung nicht mehr dampft. 250 ml der Mi-
schung abnehmen und in eine kleine Schiissel geben. Beide
Schiisseln mit Frischhaltefolie abdecken. Die grofie Schiis-
sel in den Kiihlschrank stellen, die kleine ins Gefrierfach.
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Die beiden Schiisseln mindestens 4 Stunden (bis zu 24

Stunden) vollstdndig abkiihlen lassen. (Die Masse in der
kleinen Schiissel gefriert.)

3. Die Schiisseln aus dem Kiihlschrank bzw. Gefrier-
fach nehmen. Die gefrorene Mischung aus der kleinen
Schiissel in die grof3e Schiissel kratzen. Gelegentlich durch-
rithren, bis die gefrorenen Stiicke ganz aufgetaut sind. Die
Eismasse durch ein feines Kiichensieb in den Kiihlbehalter
der Eismaschine seihen. Die Maschine einschalten und das
Eis so lange kiihlen und verriihren, bis es etwa die Konsis-
tenz von dickem Softeis hat und etwa —6 °C kalt ist (15 bis 25
Minuten). Dann das Eis in die tiefgekiihlte Backform geben
und mit aufliegender Frischhaltefolie bedecken. Die Form
etwa eine Stunde ins Gefrierfach stellen, bis das Eis am
Rand fest ist.

4. Das Eis in einen luftdicht verschlieSbaren Behilter
geben. Den Behilter verschlieflen und die tiberschiissige
Luft herauspressen. Fiir mindestens 2 Stunden ins Gefrier-
fach stellen, bis das Eis die gewiinschte feste Konsistenz
hat, dann servieren. (Das Eis kann bis zu 5 Tage aufbewahrt
werden.)

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Auch wenn man Speiseeis sicher nicht als Erstes mit Eiern und der Zu-
bereitung auf dem heiBen Herd assoziiert, sind Eier das A und O fiir cre-
miges selbst gemachtes Eis. Allerdings muss man genau wissen, wie
man die Eier und die Sahne zu erhitzen hat, sonst wird das Eis klumpig
und schmeckt zu stark nach Ei. Je schneller das Eis gefriert, desto cre-
miger wird es, deshalb beschleunigen wir den Abkiihlprozess, indem
wir mit einer extrakalten Eismasse starten. Ersetzt man aullerdem ei-
nen Teil des Zuckers durch Maissirup, gefriert das Eis noch schneller,

bleibt auch in einem normalen Haushaltsgefriergerat fest und bildet
keine unangenehm grofRen Eiskristalle.

DIE EIER TEMPERIEREN Da wir die Eismasse auf dem Herd zu-
bereiten, kommen fiirs sanfte Erhitzen weder ein Wasserbad noch der
Backofen mit niedriger Temperatur infrage. Stattdessen temperieren
wir die Eigelb zunachst, indem wir unter langsamem Riihren 250 ml der
heilen Sahnemischung hinzugeben. Das hat den Vorteil, dass die Tem-
peratur der Eier nur in maRigem Tempo steigt, wahrend gleichzeitig die
Eiproteine verdiinnt werden. Insgesamt sinkt so die Gefahr, dass die
Proteine auf dem Herd ein (ibermaRig festes Netzwerk bilden und ver-
klumpen.

ZIELTEMPERATUR: 82 °C Obwohl Eigelb eigentlich schon bei
79°C gerinnt, sorgen die anderen Zutaten in diesem Rezept dafir, dass
sich der Gerinnungspunkt nach oben verschiebt. Die Milch beispiels-
weise verdiinnt die Eiproteine und enthélt auerdem Fett, was es den
Proteinen erschwert, sich zu vernetzen. Der Zucker verzogert die Pro-
teindenaturierung. Durch die zusatzlichen Zutaten verschiebt sich die
Gerinnungstemperatur des Eigelbs auf etwa 82 °C, weshalb die Eismas-
se entsprechend starker erhitzt werden muss, da die Proteine unterhalb
dieser Temperatur nicht geniigend denaturieren, um die vernetzte gel-
artige Struktur entstehen zu lassen, die fiir unser Vanilleeis notwendig
ist. (Sicherheitshalber seihen wir die Eismasse durch ein feines Sieb,
bevor wir sie in die Maschine geben, damit eventuelle Verklumpungen
nicht ins Eis gelangen.)

EXTRAKALTE EISMASSE Cremiges Eis ist im Prinzip genauso
stark gefroren wie Eis, das ,vereist” ist, also in dem groRe Eiskristalle
fiir eine stiickige, kantige Textur sorgen. Die Eiskristalle in cremigem
Eis sind allerdings so winzig, dass unsere Zunge sie nicht spiirt. Ein ers-
ter Schritt, die Eiskristalle mdglichst klein zu halten, ist, die Eismasse so
schnell wie mdglich gefrieren zu lassen. Durch schnelle Abkiihlung und
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Zucker erschwert es den Wassermolekiilen in gefrorenen
Desserts, Eiskristalle zu bilden. Die Desserts ,vereisen” deshalb
nicht, sondern werden schdn cremig.

Normalerweise wird Wasser, wenn es gefriert, zu steinhartem Eis.
Wie kommt es dann, dass Speiseeis im Gefrierfach trotzdem so
weich bleibt, dass man es mit dem Loffel essen kann? Verantwort-
lich dafiir ist eine Zutat: Zucker.

Wiirde man Speiseeis, Sorbet oder Granité unter dem Mikroskop
betrachten, sahe man kleine Eisklimpchen eingebettet in Zucker,
Fett und Luftblaschen. Durch die konstante Riihrbewegung der Eis-
maschine wird sehr viel Luft in die Eismasse eingebracht, wodurch
sich ihr Volumen bisweilen verdoppelt. Weniger leicht zu erklaren
ist der Gefriervorgang, also der Ubergang vom fliissigen in den fes-
ten Zustand. Zucker erweist sich hier als eine Art Frostschutzmittel.
Normalerweise gefriert Wasser bei 0°C, aber durch im Wasser ge-
losten Zucker wird es den Wassermolekiilen erschwert, Eiskristalle
zu bilden, mit der Folge, dass die Gefriertemperatur der Losung
sinkt. Je hoher die Zuckerkonzentration, das heift, je mehr Zucker
im Verhaltnis zu Wasser vorhanden ist, desto starker ist dieser

OHNE ZUCKER
Das Sahnesorbet ist ,vereist” und stiickig.

r-r-—-———"™""—>""=——=——=—=—™—=—™="=—™="™—"™""™>"""1]

standiges Riihren bilden sich Tausende kleiner sogenannter Kristallisa-
tionskeim die wiederum neue winzige Kristalle entstehen lassen. Tat-
sachlich ist die Abkiihlgeschwindigkeit bei der Eisherstellung so ent-
scheidend, dass kommerzielle Hersteller und Restaurants Zehntausen-
de von Euros fiir entsprechend leistungsfahige Eismaschinen ausge-
ben. Die schnellsten dieser Gerdte machen aus 4,5 °C kalter Eismasse —
kalter wird die Masse im Kiihlschrank oder Kiihlraum in der Regel nicht
—in 24 Sekunden Softeis. Unsere Haushaltseismaschine braucht mit
passiver Kiihlung dafiir circa 35 Minuten — kein Wunder also, dass Eis
damit meist nicht optimal cremig wird und Eisstiicke enthalt.

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: CREMIGES SPEISEEIS DURCH ZUCKER

MIT 200G ZUCKER
Das Sahnesorbet ist etwas weicher.

Effekt. Sinkt nun die Temperatur der Eisgrundmasse unter 0°C,
gefriert nach und nach ein Teil des Wassers und bildet feste Eis-
kristalle, wahrend der Rest der Fliissigkeit — durch den geldsten
Zucker im Prinzip nichts anderes als Sirup — noch fliissig bleibt.

Je mehr Wasser gefriert, desto hoher wird der Zuckeranteil des
verbleibenden Wasser-Zucker-Gemischs und desto tiefer sinkt
dessen Gefriertemperatur, bis der Rest des Gemischs irgendwann
gar nicht mehr gefriert.

Es ist also je nach Rezept dem Zucker, Maissirup oder Zuckersirup
zu verdanken, dass gefrorene Desserts, die direkt aus dem Gefrier-
fach kommen, mit dem Léffel gegessen werden konnen. (Ohne Zu-
cker waren sie hart wie ein Eiszapfen.) Die Zuckermolekiile halten
auferdem die Eiskristalle klein, da sie deren Wachstum gewisser-
mafen im Weg stehen. Kleinere Eiskristalle wiederum sorgen fiir
eine geschmeidigere, cremigere Textur. Fazit: Zucker macht Speise-
eis nicht nur sii%, er macht es auch cremig und leicht portionierbar,
wie die unten stehenden Fotos zeigen. Mehr Gber die Herstellung
von Eis und die Rolle von Zucker dabei lesen Sie auf Seite 148.

MIT 400G ZUCKER
Das Sahnesorbet ist glatt und cremig.

L e e

Um das Problem zu l6sen, sorgen wir fiir eine maglichst kalte Aus-
gangsmasse. Dazu lassen wir die heile Masse ein paar Minuten ab-
kiihlen, nehmen dann 250ml davon ab und geben sie ins Gefrierfach,
wahrend der Rest iber Nacht in den Kiihlschrank kommt. Am néachsten
Tag mischen wir beides wieder zusammen und geben die Mischung,
die jetzt —1°C kalt ist, in unsere Maschine — und schon wird das Eis
deutlich cremiger.

MAISSIRUP GEGEN EISKRISTALLBILDUNG Unser Vanilleeis
wird noch cremiger, wenn man einen Teil des Zuckers durch Maissirup
ersetzt. (Wir haben auch mit anderen Zutaten, die die Bildung von Eis-
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kristallen einddmmen, herumexperimentiert, darunter gestiSte und un-
gesiiBte Kondensmilch, Maisstarke, Gelatine, Pektin und fettarmes
Milchpulver, aber mit Maissirup war das Ergebnis am besten.) Der Si-
rup bewirkt zweierlei: Erstens enthalt er Glukosemolekiile und lange,
verschlungene Ketten aus Starkemolekiilen, die die Bewegung der
Wassermolekiile in der Eismasse hemmen. Durch die eingeschrankte
Bewegungsfreiheit der Wassermolekiile verbinden sie sich beim Gefrie-
ren weniger und bilden kleinere Eiskristalle. Zweitens sinkt der Gefrier-
punkt der Eismasse mit Maissirup weniger stark als mit normalem Zu-
cker. Das im Eis enthaltene gefrorene Wasser schmilzt so erst bei einer
hoheren Temperatur, wodurch das fertige Eis wesentlich bestandiger
gegen das haufige Antauen und erneute Gefrieren ist, das in normalen
Haushaltsgefriergeraten unvermeidlich ist. Durch diese standigen Tem-
peraturschwankungen entstehen namlich selbst im cremigsten Eis mit
der Zeit groRe Eiskristalle. Unser Eis bleibt fast eine Woche schon cre-
mig —wesentlich langer, als es bei selbst hergestelltem Eis in der Regel
der Fall ist.

DAS EIS SCHNELL FEST WERDEN LASSEN Doch damit nicht
genug. Um das Eis noch cremiger werden zu lassen, brauchen wir au-
Rerdem eine Methode, um es nach der Bearbeitung in der Eismaschine
maglichst schnell weiterabzukiihlen. Da wir das Gefrierfach nicht kalter
stellen konnen, bleibt nur ein anderer Weg: Anstatt das Eis aus der Ma-
schine gleich in den vorgesehenen Aufbewahrungsbehalter umzufiil-
len, verteilen wir es zunachst in einer diinnen Schicht in einer gut vor-
gekiihlten quadratischen Backform aus Metall und stellen diese ins Ge-
frierfach. (Wir nehmen eine Metallbackform, da Metall Wéarme besser
leitet als Glas oder Kunststoff.) Nach nur einer Stunde ist das Eis bereits
ziemlich fest und Iasst sich einfach mit einem Loffel in einen luftdichten
Behalter fiillen.
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EISCHNEE IM DETAIL

Wasser

Eiproteine

Luftblasen /

WAS BEIM SCHLAGEN

GESCHIEHT Ins Eiklar eingeschla-
gene Luftblasen werden mit dena-

turierten Eiproteinen tiberzogen,
wodurch schaumiger Eischnee
entsteht.

KONZEPT 3.15

SO BLEIBT EISCHNEE BESTENS IN FORM

Wenn es in der Kochkunst etwas gibt, das scheinbar an Zauberei grenzt, dann ist es das
Schlagen von Eischnee. Wie kann es sein, dass aus einer kleinen Pfiitze Eiklar diese
bauschige Masse aus Schaum wird, die die ganze Schiissel fiillt? Eine Vielzahl von Ge-
richten — von Soufflés iiber Angel Food Cake bis zu Zitronenbaiserkuchen — ware ohne
Eischnee nicht maglich. Wir zeigen Ihnen im Folgenden, wie Sie aus ein paar Essloffeln
fliissigem Eiklar durch Schlagen mehrere Tassen stabilen Schaum zaubern.

DIE WISSENSCHAFT DAHINTER

Eiklar (Eiwei8) und Eigelb haben ganz unter-
schiedliche Eigenschaften, und auch wenn wir
beim Kochen oft beides vermengen, zum Bei-
spiel fur Rihrei, Omeletts und viele gebackene
Desserts, verwenden wir Eiklar und Eigelb
doch mindestens genauso haufig getrennt. Fur
Speiseeis beispielsweise benodtigen wir aus-
schlieRlich Eigelb, denn nur so bekommt es die
gewlnschte cremige und volle Konsistenz. In
diesem Konzept dreht sich allerdings alles um
Eiklar.

Beim Kochen werden Eiklar meist ge-
schlagen — das flissige Eiklar verwandelt sich
so in dicken Schaum. Durch das Schlagen ent-
falten sich die Eiproteine und verbinden sich zu
einem netzartigen Gewebe, das sich um die
Luftblasen legt, die durch das Schlagen ins
Wasser eingetragen werden (Eiklar besteht,
wie wir wissen, zu etwa 90 Prozent aus Was-
ser). Die Oberflache der Blasen wird auf diese
Weise verstarkt. Gleichzeitig erhoht sich durch
die denaturierten Proteine die Viskositat des
die Blasen umgebenden Wassers, was die Bla-
sen stabilisiert. Je langer man schlagt, desto
mehr Blasen entstehen und desto dichter ver-
netzen sich die Proteine und verstarken sie.
SchlieRlich bildet sich stabiler Eischnee mit der
Konsistenz von Rasierschaum. Entscheidend
flirs Gelingen ist, dass man die Eiklar weder zu
schwach (der Eischnee zerfallt schnell wieder)
noch zu stark (der Schaum wird zu steif und
reildt, wobei das im Eiklar enthaltene Wasser
herausgepresst wird) schlagt.

Was einfach klingt, kann in der Realitat
leicht schiefgehen. Schon eine kleine Menge
Fett, Ol oder Emulgator (zum Beispiel ein winzi-
ger Rest Eigelb) gefahrden die Bildung von sta-
bilem Eischnee, da diese Stoffe die Eiproteine
umbhdllen und sie am Denaturieren und Vernet-
zen hindern. Fette und Ole belegen auch wert-
vollen Platz an der Oberflache der Luftblasen,
die beim Schlagen entstehen. Das Netzwerk
aus schitzendem Protein wird so geschwacht
und zerstort. Die Folge: Der Schaum sackt
schnell zu einer triefenden, schlaffen Masse zu-
sammen.

Naturlich ist Eischnee niemals fiur die
Ewigkeit geschaffen. Egal ob in roher oder ge-
backener Form, das Wasser, das die Luftblasen
umgibt, muss sich friiher oder spater dem Ge-
setz der Schwerkraft beugen und flie3t ab. Der
Schaum zerfallt und verflissigt sich wieder.
Unser Ziel ist, diesen Prozess moglichst lange
hinauszuzogern.

In Buch 2, Konzept 2.14 haben wir lhnen
gezeigt, wie Sie Eier beim Garen mithilfe von
Starke stabilisieren konnen, damit sie nicht ver-
klumpen. Wenn man Eier aber trennt und die
Eiklar zu Eischnee schlagt, braucht man eine
andere Art der Stabilisierung. Zwei Zutaten
konnen helfen.

Zucker wirkt dem AbflieRen des Wassers
entgegen, das sich als Film um die Luftblas-
chen des Eischnees legt. Dieser bleibt dadurch
stabil und erreicht das groRtmogliche Volu-
men. Entscheidend ist, dass man den Zucker
zum richtigen Zeitpunkt zugibt.

Zu Beginn des Schlagens sind die Eipro-
teine erst teilweise denaturiert und vernetzt,



deshalb sind die Blasen, die dem Eischnee sein
Volumen geben, noch sehr fragil. Zucker er-
schwert es den Proteinen, sich untereinander
zu verbinden. Gibt man ihn zu friih dazu, ver-
netzen sich weniger Proteine und weniger Bla-
sen werden eingeschlossen, weshalb die
Schaummasse weniger voluminds ausfallt.
Fugt man den Zucker umgekehrt erst sehr spat
zu, wenn der Schaum schon sehr dick und fest
ist, ist kaum noch ungebundenes \Wasser vor-
handen, um die Zuckerkristalle aufzulosen. Be-
reitet man mit diesem Eischnee beispielsweise
Baiser zu, hat dieses eine kornige Textur und
tendiert dazu, beim Backen Tropfen aus Zu-
ckersirup abzusondern. Im Idealfall gibt man
den Zucker also dann hinzu, wenn das Eiklar
bereits ordentlich viel Schaum gebildet hat,
aber noch genug ungebundenes Wasser vor-
handen ist, sodass sich der Zucker komplett
auflosen kann. Der optimale Zeitpunkt? Wenn
der Schaum luftig und blasig ist, aber noch kei-
ne formstabilen Spitzen bildet.

Auch Weinstein eignet sich zur Stabilisie-
rung von Eischnee. Durch die Sdure andern
sich die elektrischen Ladungen der Proteine des
Eiklars, die Proteinmolekiile vernetzen sich
nicht mehr so leicht. Auf diese Weise verzogert
sich die Schaumbildung, man muss die Eiklar
also langer schlagen. Aber das lohnt sich — der
so entstehende Eischnee ist wesentlich stabiler.
Wichtig ist, dass Sie reinen Weinstein (auch
Cream of Tartar genannt) verwenden, nicht et-
wa Weinsteinbackpulver, dem noch andere Sta-
bilisatoren zugefiigt werden. Weinstein konnen
Sie zum Beispiel in der Apotheke kaufen.

DAS EXPERIMENT

Um zu zeigen, wie sich Weinstein auf das
Schlagen von Eischnee auswirkt, haben wir
uns den folgenden Versuch ausgedacht: Wir
haben acht Proben mit jeweils vier Eiklar in ei-
nem Standriihrgerat so lange steif geschlagen
(erst langsam, um die Eiproteine zu entfalten,
zum Schluss mit hoher Geschwindigkeit, um
Luft einzuschlagen), bis sich stabile Spitzen im
Schaum gebildet haben. Einer Halfte der Pro-

ben haben wir vor dem Schlagen 2TL Wein-
stein zugegeben, die andere Halfte enthielt
ausschlieRlich Eiklar. AnschlieBend haben wir
den fertigen Eischnee in Trichtern auf Messzy-
linder gesetzt, um die ablaufende Flussigkeit
aufzufangen. Die Proben haben wir 60 Minuten
stehen gelassen — lange genug, um deutliche
Unterschiede festzustellen.

DAS ERGEBNIS

Die Eischneeproben ohne Stabilisator haben im
Durchschnitt 23 ml Wasser abgegeben. Anders
die Proben mit Weinstein: Hier betrug die auf-
gefangene Flissigkeitsmenge weniger als halb
so viel, durchschnittlich 10 ml.

DIE ERKENNTNIS

Obwohl sich der Eischnee der Proben mit
Weinstein auf3erlich in nichts von dem der Pro-
ben ohne Weinstein unterschied — in beiden
Fallen war es luftiger Schaum mit stabil ste-
henden Spitzen -, zeigten sich enorme Unter-
schiede in der Flussigkeitsmenge, die wahrend
des anschlieRenden Stehenlassens abgeson-
dert wurde. Warum ist das wichtig? Durch das
Einschlagen von Luft verwandelt sich flissiges
Eiklar in Schaum. Aber dieser kann sich mit der
Zeit auch wieder in den flissigen Zustand zu-
rickverwandeln — jedenfalls teilweise. Genau
das passiert zum Beispiel, wenn sich auf der
Baiser-Schicht eines Kuchens Tropfen bilden —
der Eischnee 16st sich auf und wird weich und
nass.

Durch die Zugabe von Weinstein werden
die elektrischen Ladungen der Eiklarproteine
modifiziert. Die Proteine vernetzen sich darauf-
hin langsamer, aber umso stabiler. Das die
Luftblasen Proteingeflecht
wird auf diese Weise gestarkt, gibt der Schwer-
kraft nicht so schnell nach und bindet besser
Wasser. Stabiler Eischnee ist fur viele Rezepte
sehr wichtig. Stabilisiert man Eischnee nicht

umschlieRende

mit Zucker oder Weinstein, verliert er beim Ga-
ren womoglich zu viel Flussigkeit — Baiser
,nasst” dann UberméaRig, andere gebackene
Desserts sinken in sich zusammen.

KONZEPT 3.15

WEINSTEIN ALS EISCHNEE-
STABILISATOR

i

UNSTABILISIERT

Ohne Stabilisator geben die
geschlagenen Eiklar viel Fliissig-
keit ab.

STABILISIERT

Mit Weinstein dagegen halt der
Eischnee die Fliissigkeit deutlich
besser.

21
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EISCHNEESTABILISIERUNG IN DER PRAXIS:

ZUCKER

Durch die Zugabe von Zucker wird geschlagenes Eiklar doppelt stabilisiert: Erstens verlangsamt er die Denatu-

rierung der Eiproteine, wodurch die Schaumbildung verzogert wird und die Gefahr sinkt, dass man den Ei-

schnee zu lange oder zu stark schlagt. Zweitens lost sich der Zucker in dem Wasser, in das die Luftblasen des
Schaums eingebettet sind, und verwandelt es in einen dickfliissigen Sirup, der nur trage abflieRt. (Lauft die
Fliissigkeit zu schnell aus dem Schaum ab, kollabieren die Blasen — und damit der Schaum.) In diesem Ab-

schnitt konzentrieren wir uns auf die stabilisierende Wirkung von Zucker sowohl allein (siehe unser Rezept fiir

Baisers) als auch in Verbindung mit anderen Zutaten (siehe Rezept fiir Zartbitteren Schokomoussekuchen).

BAISERS
(ERGIBT ETWA 48 KLEINE BAISERS)

Eventuell sind die Baisers noch etwas weich, wenn Sie sie aus
dem Ofen nehmen, aber keine Sorge - spdtestens, wenn sie
ganz abgekiihlt sind, sind sie hart. Damit die Baisers an
feucht-schwiilen oder regnerischen Tagen nicht klebrig wer-
den, génnen Sie ihnen statt einer Stunde besser zwei Stunden
zum Abkiihlen im ausgeschalteten Backofen. Halten Sie die
Ofentiir wihrend dieser Zeit geschlossen und geben Sie die
fertigen Baisers aus dem Ofen direkt in luftdicht schlieffende
Behidilter.

1509  Zucker
2TL  Maisstérke
4 Eiklar (Gr. M)
YTL
1 Prise

Vanilleextrakt
Salz

1. Den Backofen auf 105 °C vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Zucker und Maisstirke in einer
kleinen Schiissel vermischen.

2. Die Eiklar mit dem Vanilleextrakt und dem Salz in
einer Kiichenmaschine (mit Schlagbesen) auf hochster Stu-
fe 30 bis 45 Sekunden schlagen, bis sich im Schaum weiche
Spitzen bilden (Spitzen sollten langsam wieder zuriicksin-
ken, wenn der Schlagbesen herausgezogen wird). Ge-
schwindigkeit auf mittlere Stufe verringern und die Zu-
ckermischung ganz langsam und gleichmaflig an der Wand
der Riithrschiissel in den Eischnee rieseln lassen (der Vor-
gang sollte etwa 30 Sekunden dauern). Die Maschine aus-
schalten und den an der Schiisselwand haftenden Eischnee

nach unten streichen. Die Maschine wieder auf hochste Ge-

schwindigkeit stellen und den Eischnee 30 bis 45 Sekunden
weiterschlagen, bis sich im Schaum glianzende und stabile
Spitzen gebildet haben.

3. Die Baisermasse ziigig in einen Spritzbeutel mit
glattrandiger Tiille (Offnung 1,5cm) oder einen grofien wie-



derverschlief3baren Plastikbeutel mit abgeschnittener Ecke
(Schnittlange 1,5cm) fiillen. Auf jedes Backblech 24 runde
Baisermassehdufchen spritzen (4 Reihen a 6 Baisers, 3cm
im Durchmesser, 2,5cm hoch). Beide Bleche in den Ofen
schieben, eins auf der zweiten Schiene von oben, das ande-
re auf der zweiten Schiene von unten. Die Baisers 1 Stunde
backen, dabei nach der Halfte der Backzeit die Bleche tau-
schen und jeweils um 180 Grad drehen. Nach Ablauf der
Zeit den Ofen abschalten und die Baisers mindestens 1
Stunde im Ofen abkiihlen lassen. Dann die Baisers aus dem
Ofen nehmen und auf ein Kuchengitter setzen. Auf Zim-
mertemperatur abkiihlen lassen. (Die Baisers konnen in ei-
nem luftdicht verschlossenen Behilter bis zu 2 Wochen
aufbewahrt werden.)

SCHOKOLADENBAISERS

Am Ende von Schritt 2 behutsam 60 g fein gehackte Zartbit-
terschokolade unter die Baisermasse heben.

BAISERS MIT GEROSTETEN MANDELN

Statt des Vanilleextrakts % TL Mandelextrakt nehmen. In
Schritt 3 die Baisers vor dem Backen mit 50g grob gehack-
ten gerdsteten Mandeln und 1TL grobem Meersalz (optio-
nal) bestreuen.

ORANGENBAISERS

In Schritt 1 die Zuckermischung mit 1TL abgeriebener
Orangenschale vermischen.

ESPRESSOBAISERS

In Schritt 1 die Zuckermischung mit 2TL Instant-Espresso-
pulver vermischen.
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& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Ein klassisches Baiser besteht eigentlich nur aus zwei Zutaten: Eiklar
und Zucker. So ibersichtlich allerdings die Zutatenliste, so schwierig ist
das richtige Timing. Stimmt es nicht, werden die Baisers entweder fest
wie Styropor, oder sie bilden Tropfen, sind kdrnig und schmecken uner-
traglich siiR. Ein perfektes Baiser sollte glanzend und weiR aus dem
Ofen kommen, mit einer krachend sproden Textur, die sich im Mund so-
fort in zarten Schmelz verwandelt. Entscheidend dafir ist, dass der Zu-
cker genau zum richtigen Zeitpunkt hinzugefiigt wird — wenn die Eiklar
schon etwas festen Schaum gebildet haben, aber immer noch genii-
gend ungebundenes Wasser vorhanden ist, in dem sich der Zucker voll-
standig auflosen kann. Zu unserem Erstaunen ist Weinstein fiir dieses
Rezept nicht nétig — die stabilisierende Wirkung des Zuckers und der
Maisstérke gentigen vollkommen.

BAISER A LA FRANCAISE Es gibt drei Arten Baiser: italieni-
sches Baiser, bei dem heiBer Zuckersirup beim Schlagen ins Eiklar ge-
gossen wird; Schweizer Baiser, bei dem die Eiklar zusammen mit dem
Zucker erhitzt werden; und franzdsisches Baiser, bei dem die Eiklar oh-
ne Erhitzen mit Zucker zu Eischnee geschlagen werden. Fiir unser Re-
zept eignet sich die franzosische Zubereitung am besten. Es ist die ein-
fachste Methode, auRerdem fanden wir das Ergebnis Giberzeugender
als zum Beispiel die eher volle und schwere Konsistenz italienisch zube-
reiteter Baisers.

DER RICHTIGE ZEITPUNKT FUR DEN ZUCKER Behalten Sie
die Eiklar beim Schlagen genau im Auge. Auf keinen Fall diirfen Sie den
Zucker zu friih dazugeben, denn dann behindert er die Protein-Vernet-
zung. Auch die zu spate Zugabe ist fatal, da dann nicht mehr genug
Wasser vorhanden ist, um den Zucker aufzuldsen, sodass die Baisers
grieRig werden und Tropfen ,ausschwitzen”. Der optimale Zeitpunkt ist
kurz bevor sich weiche Spitzen bilden, wenn der Eischnee bereits an-
satzweise fest ist, sich aber noch geniigend fliissiges Eiklar in der
Schiissel befindet, in dem sich der Zucker vollstandig auflésen kann.
Lassen Sie den Zucker am besten langsam und gleichmaRig an der
Schiisselwand der laufenden Kiichenmaschine ins Eiklar rieseln, so ver-
teilt er sich besser und die Baisertextur wird besonders glatt.

MIT MAISSTARKE Mit den meisten traditionellen Rezepten
wurden die Baisers fiir unseren Geschmack zu siif. Reduzierte man je-
doch die Zuckermenge, geriet das Ergebnis zu einer Katastrophe, die
Baisers fielen beim Backen ein und schrumpften. Was tun? Offensicht-
lich stabilisiert Zucker die Baisers nicht nur in der Rihrschiissel, son-
dern auch noch spater im Ofen. Ohne ausreichend Zucker verdampft
die Fliissigkeit der Baisers beim Backen zu schnell, deshalb verlieren sie
ihre Form. Wir haben das Problem durch die Zugabe von etwas Mais-
starke geldst (siehe den Kasten ,Doppelt stabilisiert besser — Zucker
und Maisstarke”).
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: DOPPELT STABILISIERT BESSER — ZUCKER UND MAISSTARKE

Eine Mischung aus Zucker und Maisstarke stabilisiert perfekt, verfestigt sich das im Eiklar enthaltene Protein Ovalbumin, indem
ohne die Baisers zu verzuckern. es sich mit anderen Proteinen verbindet, und sorgt firr zusatzliche
Da uns Baisers in der Regel zu siif sind, wollten wir ein Rezept mit Schaumfestigkeit. Zucker bindet Wasser und verzdogert so das Ver-
weniger Zucker. Leider hatte das zur Folge, dass die Baisers im dampfen. Enthalt die Baisermasse aber zu wenig Zucker, verdampft
0Ofen zusammenfielen. Woran liegt das? Im ungebackenen Zustand das Wasser zu schnell, sodass die Baisers in sich zusammensa-
werden die winzigen Luftblaschen der Baisermasse auf zweifache cken, bevor das Ovalbumin sich verfestigt hat. In unseren Versu-
Weise stabilisiert: Durch vernetzte Eiproteine und durch das Was- chen hat sich gezeigt, dass man einen Teil des Zuckers durch Mais-
ser, das den Raum zwischen den Luftblasen so gut wie komplett starke, die ebenfalls sehr gute wasserbindende Eigenschaften be-

Struktur des Baisers wird dadurch geschwacht. Zeitgleich jedoch ten trotzdem ihre Form.

ZU WENIG ZUCKER STABILE FORM

Reduziert man die Zuckermenge zu stark, sacken Baisers im Ofen Ersetzt man einen Teil des Zuckers durch Maisstarke, bleiben die Baisers

I

I

I

I

I

I

I

I

I

| ausfullt. Beim Backen verdampft dieses Wasser nach und nach; die sitzt, ersetzen kann. So werden die Baisers weniger sii8 und behal-
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I zusammen. beim Backen wunderbar formstabil.

U |

EINEN SPRITZBEUTEL VERWENDEN Damit die Baisers schon
gleichformig werden und gleichmaRig durchgaren, sollte man die Bai- ZARTBITTERER SCHOKOMOUSSEKUCHEN
sermasse nicht mit einem Loffel aufs Blech setzen, sondern einen (FUR 12 BIS 16 PORTIONEN, @ 23 CM)

Spritzbeutel verwenden. So erhalten die Baisers die perfekte Form. (Mit
einem Plastikbeutel mit abgeschnittener Ecke funktioniert es tbrigens Verklumpten Zucker sollten Sie nur mit vollig fettfreien Fin-

fast genauso gut.) gern zerbrdseln, da jegliche Fettreste, die von der Butter oder
KUHL BACKEN, DANN OFEN AUS Traditionell backt man Bai- der Schokolade stammen, den Eischnee beeintrdchtigen kén-
sers bei niedriger Ofentemperatur und lasst sie anschlieBend im ausge- nen. Falls gewiinscht, bestduben Sie den fertigen Kuchen kurz

schalteten Ofen abkiihlen, manchmal sogar tiber Nacht. Damit soll er- vor dem Servieren mit Puderzucker oder geben Sie auf die
reicht werden, dass sie vollstandig trocknen, aber gleichzeitig schnee- einzelnen Stticke jeweils einen Klacks leicht gestifite Schlag-
weiR bleiben. Wir haben es zunéachst bei 80 °C versucht, mussten aber sahne.

feststellen, dass unsere Ofen diese Temperatur nicht konstant halten

konnten. Eine Stunde bei 105°C gefolgt von einer Stunde im ausge- 170g  Butter, in 12 Stiicke geschnitten
schalteten Ofen liefert optimal gebackene Baisers — und das zuverlds- 340g Bitterschokolade, grob zerkleinert
sig jedes Mal. 30g ungesiite Schokolade, grob zerkleinert

8 Eier (Gr. M), getrennt
1EL Vanilleextrakt
1Prise Salz

130g  brauner Zucker



1. Den Backofen auf 165°C vorheizen. Eine 23-cm-

Springform einfetten, bemehlen und passend mit Backpa-
pier auskleiden. Das Backpapier ebenfalls fetten. Die Form
von aufden mit einem grof3en Stiick Alufolie einhiillen.

2. Eine grofie hitzebestdndige Schiissel auf einen Topf
mit 21 leicht kochelndem Wasser setzen. Die Butter, Zartbit-
ter- und ungesiifite Schokolade darin unter gelegentlichem
Rithren schmelzen lassen, bis die Mischung glatt ist. Die
Schiissel vom Topf nehmen und die Mischung leicht ab-
kiihlen lassen. Dann mit einem Schneebesen die Eigelb und
den Vanilleextrakt einriihren. Die Schokoladenmasse bei-
seitestellen. Den Deckel auf den Topf mit dem heif3en Was-
ser setzen und ebenfalls beiseitestellen.

3. Die Eiklar und das Salz in einer Kiichenmaschine
(mit Schlagbesen) auf mittlerer Stufe etwa 30 Sekunden
schaumig schlagen. 65g Zucker dazugeben und die Mi-
schung auf hochster Stufe etwa 30 Sekunden schlagen, bis
alles vermischt ist. Die restlichen 65g Zucker hinzufiigen
und etwa 2 Minuten weiterschlagen, bis sich weiche, lang-
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sam zuriicksinkende Spitzen bilden, wenn man den Schlag-
besen aus dem Eischnee zieht. Mit einem Schneebesen et-
wa ein Drittel des Eischnees in die Schokoladenmasse
einrihren, um sie aufzulockern. Anschlieflend den restli-
chen Eischnee in zwei Portionen vorsichtig mit dem
Schneebesen unterheben. Die Mousse behutsam in die vor-
bereitete Springform fiillen und diese in ein Bratblech stel-
len. Heif3es Wasser aus dem Topf in das Bratblech giefien,
bis das Blech etwa 2,5cm hoch befiillt ist. Das Bratblech vor-
sichtig auf der zweiten Schiene von unten in den Ofen
schieben. Den Kuchen 45 bis 55 Minuten backen, bis er auf-
gegangen ist, am Rand fest und die Mitte gerade eben fest
ist. Die Temperatur in der Mitte betrdgt dann circa 77°C.

4. Die Springform aus dem Wasserbad nehmen, die
Alufolie entfernen und den Kuchen auf einem Rost etwa 10
Minuten abkiihlen lassen. Mit einem diinnen Messer zwi-
schen Springformwand und Kuchen entlangfahren, um
den Kuchen zu l6sen. Die Springform etwa 3 Stunden auf
dem Rost stehen lassen, bis der Kuchen nur noch ganz
leicht warm ist. Dann in Frischhaltefolie eingeschlagen
mindestens 8 Stunden in den Kiihlschrank stellen, bis der
Kuchen durchgekiihlt ist. (Der Kuchen kann bis zu 2 Tage
gekiihlt werden.)

5. Um den Kuchen aus der Form zu nehmen, den
Springformring 6ffnen und abnehmen. Mit einem diinnen
Metallspatel zwischen Kuchen und Formboden entlangfah-
ren, sodass der Kuchen sich 16st. Den Kuchen mit der Ober-
seite nach unten auf einen groflen Teller geben und das
Backpapier abziehen. Dann den Kuchen richtig herum auf
eine Servierplatte geben. Den Kuchen mit einem scharfen
dinnen Messer in Stiicke schneiden (nach jedem Stiick das
Messer in heifdes Wasser tauchen und abtrocknen).

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Dieses Rezept kombiniert zwei bewahrte Techniken: Eischneestabilisie-
rung mithilfe von Zucker und sanftes Garen im Wasserbad (siehe Kon-
zept 3.14). Es ist wichtig, den Eischnee friih genug herzustellen, sodass
etwas Zeit verstreichen kann, bis man ihn unter die Schokoladenmasse
hebt. Ohne stabilen, bauschigen Eischnee wird unser Schokoladen-
moussekuchen nur halb so gut.

DIE SPRINGFORM VORBEREITEN Damit der Kuchen auch ga-
rantiert nicht anhaftet, buttern und mehlen Sie die Springform und le-
gen den Boden der Form dann mit Backpapier aus. Wir schlagen die
Form in Alufolie ein, damit im Wasserbad kein Wasser eindringt (siehe

Kasten ,,So halten Springformen ,dicht’ auf Seite 190 fiir eine Alterna-
tivmethode).
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PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: EIER TRENNEN GANZ
EINFACH

Eier aus dem Kiihlschrank lassen sich leichter trennen als
zimmerwarme Eier.

In vielen Rezepten lasst man die Eier erst eine Weile bei Zim-
mertemperatur warm werden, bevor man sie trennt. Doch das
kann iible Folgen haben, denn das zimmerwarme Eidotter
rutscht beim Trennen leicht mit ins Eiklar — festen Eischnee
konnen Sie dann vergessen. Um auf Nummer sicher zu gehen,
konnen Sie die Eier einzeln Gber einer kleinen Schiissel tren-
nen und die Eigelbe und Eiklar in separate Schiisseln geben.
Noch besser allerdings ist, die Eier zu trennen, wenn sie noch
Kiihlschranktemperatur haben. Die Dotter sind dann fester, zer-
laufen nicht so leicht und lassen sich leichter vom Eiklar tren-
nen. Wenn ein Rezept also in Zukunft zimmerwarme getrennte
Eier verlangt, nehmen Sie die Eier aus dem KiihIschrank und
trennen Sie sie sofort. Dann decken Sie beide Schiisseln mit
Frischhaltefolie ab (dabei sollte die Folie auf den Eigelb bzw.
Eiklar aufliegen, damit sie nicht austrocknen) und lassen die
Eier eine Weile auf der Arbeitsplatte stehen, bis sie Zimmer-
temperatur angenommen haben.

r-——™"—™"=—=—=—=—=—=—=—"=—"™="=""™"™""7]
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EIGELB EN MASSE Butter und Eigelb sind die Zutaten, die unse-

rem Moussekuchen seine herrlich zart-cremige Textur verleihen. 170g

ist genau die richtige Buttermenge — mit noch mehr Butter wird der Ku-
chen zu fettig, mit weniger ist er zu trocken. Was die Eigelbmenge an-
geht, haben wir verschiedene Mengen ausprobiert, von 4 bis 10 Stiick.

Mit 10 Eigelb blieb die Kuchenmitte etwas zu feucht, auch wenn wir
den Kuchen langer im Ofen lieRen. 8 Eigelb bescheren uns eine
Moussekansistenz, wie wir sie uns wiinschen.

BRAUNER ZUCKER IST BESSER Als wir das Rezept mit brau-

nem statt weilem Zucker ausprobierten, war uns sofort klar, dass wir
ins Schwarze getroffen hatten. Der Geschmack war kostlich, genau die

richtige Mischung aus SiiBe und einem Hauch rauchiger Melasse.
Brauner Zucker bietet noch einen weiteren Vorteil: Die enthaltene Me-
lasse ist leicht saurehaltig, weshalb wir auf Weinstein (ebenfalls saure-

haltig) als Mittel zur Eischneestabilisierung verzichten kdnnen. Schlagt
man das Eiklar mit braunem Zucker auf, erhalt man perfekt festen und
glanzenden Eischnee.

EISCHNEEOPTIMIERUNG Nachdem wir das Eiklar geschlagen

haben, heben wir den entstandenen Eischnee unter die Schokoladen-

masse. Richtig gut wird das Ergebnis allerdings nur, wenn der Eischnee
die optimale Konsistenz hat. Ohne zusétzlichen Stabilisator halt das

empfindliche geschlagene Eiweif dem Gewicht der Mousse nicht
stand und fallt zusammen, sodass der Kuchen sehr kompakt und fest
wird. Schlagt man den Eischnee langer — so lange, bis er fast ganz steif
ist —, wird der Kuchen unangenehm trocken. Verkiirzt man die Schlag-
zeit dagegen, wird der Moussekuchen nur noch kompakter. Der Aus-
weg aus dem Dilemma: Zucker. Gibt man diesen wahrend des Schla-
gens hinzu, wird der EiweiBschaum dicker und belastbarer. Der auf die-
se Weise hergestellte cremige Eischnee zerfallt nicht so leicht, wenn er
unter die Schokoladenmasse gehoben wird. Nach dem Backen ist die
Textur unseres Schokoladenmoussekuchens damit schon reichhaltig,
saftig und samtig-glatt. Da wir den Eischnee nur so lange schlagen, bis
sich weiche Spitzen bilden, die wieder verschwinden, miissen wir den
Zucker etwas friiher hinzufiigen als in anderen Rezepten, in denen der
Eischnee ganz steif geschlagen wird. Eine ahnliche Technik verwenden
wir auch im Rezept fiir unseren Angel Food Cake auf Seite 219.

IM WASSERBAD BACKEN Backt man unseren Moussekuchen
bei den fiir Kuchen tiblichen 180°C, bldht er sich im Ofen zu einem
souffléartigen, groBen Pilz auf, der anschlieBend zusammenfallt. Eine
niedrigere Backofentemperatur (150 °C) fiihrt dagegen dazu, dass das
KuchenduBere tibergart, wahrend die Kuchenmitte roh bleibt. Was tun?
Wir losen das Problem, indem wir den Kuchen bei 165°C im Wasserbad
backen. Jetzt hebt sich die Oberseite nur moderat und schon gleichma-
Rig, wahrend das Innere mit einer samtig-cremigen Textur aufwartet.
Der Extraaufwand lohnt sich auf alle Falle.
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EISCHNEESTABILISIERUNG IN DER PRAXIS:

WEINSTEIN

Weinstein fallt als pulverformiges Nebenprodukt bei der Weinherstellung an und ist, zusammen mit Natron,
einer der zwei Hauptbestandteile von Backpulver. Durch den Sauregehalt von Weinstein sinkt der pH-Wert des
Eiklars, was die elektrischen Ladungen der Proteine so modifiziert, dass die Proteine leichter denaturieren. Das
ist ganz in unserem Sinn, denn der Eischnee erhalt so mehr Volumen, mehr Stabilitat und auRerdem eine leicht
glanzende Oberflache. In diesem Abschnitt verwenden wir Weinstein als Eischneestabilisator in Kuchen und

Soufflés.

ZITRONENKUCHEN MIT BAISER
(FUR 8 PORTIONEN)

Weinstein ist nicht zu verwechseln mit Weinsteinbackpulver,
dem noch Natron zugefiigt wird. Reinweinstein kénnen Sie
zum Beispiel in der Apotheke kaufen.

FUR DIE FULLUNG
360ml  Wasser
2009  Zucker

4EL  Maisstérke

1Prise  Salz
6 Eigelb (Gr. M)

1EL  abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
120ml

30g Butter, in 2 Stiicke geschnitten

Zitronensaft (3 Zitronen)

1 Sicher gelingender Miirbteig fiir Cremefiillungen
(Rezept auf Seite 104), durchgebacken und abgekiihlt

FUR DIE BAISERSCHICHT
1509 Zucker
80ml  Wasser
3 Eiklar (Gr. M)
aTL  Weinstein
1Prise  Salz
YaTL  Vanilleextrakt

1. FUR DIE FULLUNG: Wasser, Zucker, Maisstdrke und Salz
in einem groflen Topf auf mittlerer Stufe zum Kocheln
bringen, dabei stindig mit einem Schneebesen durchriih-
ren. Sobald die Mischung durchscheinend wird, mit dem
Schneebesen die Eigelb einriihren, jeweils 2 auf einmal.
Dann die abgeriebene Zitronenschale, den Zitronensaft

- ",..hmm

und die Butter einriihren. Die Mischung kurz zum Kocheln
bringen und den Topf vom Herd nehmen.

2. Die Fiillung in den fertig gebackenen und abgekiihl-
ten Kuchenboden gief3en. Ein Stiick Frischhaltefolie direkt
auf die Fiilllung legen und den Kuchen etwa 2 Stunden in
den Kiithlschrank stellen, bis die Fiillung kalt ist.

3. FUR DIE BAISERSCHICHT: Den Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Den Zucker und das Wasser in einem kleinen Topf
auf mittlerer bis hoher Stufe sprudelnd aufkochen lassen.
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Die Mischung 4 Minuten kochen lassen, bis sie leicht ange-
dickt und sirupartig ist. Den Topf vom Herd nehmen und
beiseitestellen. Sofort die Eiklar schlagen (néchster Schritt).

4. In einer Kichenmaschine (mit Schlagbesen) die Ei-
klar mit Weinstein und Salz auf mittlerer bis niedriger Stu-
fe etwa 1 Minute schaumig schlagen. Das Gerit auf mittlere
bis hohe Geschwindigkeit stellen und die Mischung etwa 2
Minuten schlagen, bis sich erste, noch nicht stabile Spitzen
bilden. Bei laufender Maschine langsam den heif3en Sirup
angieflen (dabei nicht direkt auf den Schlagbesen giefien,
sonst spritzt es). Den Vanilleextrakt hinzufiigen und die
Baisermasse 3 bis 6 Minuten schlagen, bis sie sehr dick und
gldnzend ist und sich abgekiihlt hat.

5. Die Baisermasse mit einem Teigschaber auf der Ku-
chenfiillung verteilen, sodass sie bis an den Rand des Ku-
chenbodens reicht. Mit dem Teigschaber Spitzen aus der
Baiserschicht , herauszupfen‘ Den Kuchen etwa 6 Minuten
auf mittlerer Schiene backen, bis sich die Spitzen gold-
braun farben. Auf einem Kuchengitter auf Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen und servieren.

# WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Wir wollen unseren Zitronenkuchen mit einer hohen und luftigen Bai-
serschicht kronen, deshalb bereiten wir das Baiser mit heiem Zucker-
sirup zu und versetzen die Eiklar vor dem Schlagen mit Weinstein. Da-
durch ist sichergestellt, dass das Baiser ganz durchbackt und fest ge-
nug ist, um eine dicke Schicht zu bilden.

BODEN MIT GRAHAM-CRACKERN Wir rollen den Teig fiir den
Boden auf einer Schicht aus zerbroselten Graham-Crackern aus (siehe
Seite 201), damit der Boden beim Backen schon braunt und besonders
knusprig wird. Nicht nur wird die Textur auf diese Weise interessanter,
sondern der Boden schmeckt auch wunderbar nach der Melassenote
der Cracker, ohne den Eigengeschmack des Teigs zu tiberdecken. Die
zusatzliche Note harmoniert prima mit dem Zitronenaroma des Ku-
chens. Stellen Sie sicher, dass Sie den Boden ganz durchbacken und
komplett abkiihlen lassen, bevor Sie die Fiillung hineingeben.

DIE RICHTIGE (MENGE) FULLUNG Die Fiillung fiir unseren Zi-
tronenkuchen mit Baiser weist groBe Ahnlichkeiten zur Zitronencreme
auf Seite 202 auf. Da wir zum Fiillen eines Kuchens aber eine deutlich
groere Menge benotigen, strecken wir die Fiillung mit Wasser (nur mit
Zitronensaft wiirde die Fiillung viel zu sauer) und stabilisieren sie mit
Maisstarke (damit sich die dicke Fiillung sauber schneiden lasst).

ITALIENISCHES BAISER Anstatt das Baiser auf franzosische
Art zuzubereiten, bei der die Eiklar ohne jegliche Erwarmung mit Zucker
aufgeschlagen werden, setzen wir fiir diesen Kuchen auf die italieni-
sche Methode und gieRen wahrend des Schlagens heilen Zuckersirup
an. Durch die Hitze werden die Eiklar gegart und es bildet sich eine
weiche, glatte Baisermasse, die so stabil ist, dass sie wahrend der kur-
zen Backzeit im Ofen keine Tropfen bildet. Bei einer Schicht aus franzo-
sischem Baiser bleibt der untere Teil haufig roh, auBerdem neigt sie zur
Tropfenbildung.

NORMALES BACKEN REICHT Manche Rezepte sehen vor, dass
man den Kuchen unter den Oberhitzegrill des Backofens stellt. Das



flihrt leicht zu verbranntem Baiser, weshalb wir es vorziehen, das Bai-
ser lediglich im heiBen Ofen zu braunen, was vollig ausreicht.

ANGEL FOOD CAKE
(FUR 10 BIS 12 PORTIONEN)

Wenn Ihre Angel-Food-Cake-Backform keinen herausnehm-
baren Boden hat, legen Sie den Boden der Form mit Backpa-
pier aus. Weder Form noch Backpapier diirfen gefettet wer-
den. Die spezielle Backform ist fiir diesen Kuchen unbedingt
notig.

1509
VTL  Salz
3509 Zucker
12 Eiwei (Gr. M)
1TL
1TL  Vanilleextrakt

Mehl (Type 405)

Weinstein

1. Den Backofen auf 165°C vorheizen. Mehl und Salz in
einer Schiissel vermengen. Den Zucker in der Kiichenma-
schine (mit Schneideinsatz) pulverfein zerkleinern (Ma-
schine dazu etwa 1 Minute betatigen). Die Hélfte des pulve-
risierten Zuckers in einer kleinen Schiissel beiseitestellen.
Die Mehlmischung mit dem restlichen Zucker in der Ki-
chenmaschine etwa 1 Minute vermengen, um Luft in die
Mischung einzuschlagen.

2. Die Eiweife mit dem Weinstein in der Kiichenma-
schine (mit Schlagbesen) auf mittlerer bis niedriger Stufe
schaumig schlagen (etwa 1 Minute). Die Geschwindigkeit
auf mittel bis hoch stellen und langsam den beiseitegestell-
ten Zucker dazugeben. Die Mischung etwa 6 Minuten schla-
gen, bis sich weiche, zuriicksinkende Spitzen bilden. Den
Vanilleextrakt zugeben und kurz einriithren.

3. Das Mehlgemisch in drei Portionen in die Schiissel
mit dem Eischnee sieben. Nach jeder Zugabe das Mehl be-
hutsam mit einem Teigspatel unterheben. Die Masse in ei-
ne ungefettete Angel-Food-Cake-Backform (Fassungsver-
mogen: 31) kratzen.

4. Den Kuchen 40 bis 45 Minuten auf der zweiten
Schiene von unten backen, bis bei der Stiabchenprobe kein
Teig mehr am Stdbchen oder Zahnstocher klebt und die Ris-
se im Kuchen trocken aussehen. Den Kuchen in der umge-
drehten Form etwa 3 Stunden komplett abkiihlen lassen.
Mit einer Messerklinge an der Backformwand entlangfah-
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ren, um den Kuchen abzulésen, dann die Form auf die Ar-

beitsfliche stiirzen (falls der Kuchen nicht von allein he-
rausfillt, leicht auf den Boden der Form klopfen). Den
Kuchen mit der richtigen Seite oben auf eine Kuchenplatte
geben und servieren.

8 WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Im Gegensatz zu anderen Kuchen enthélt Angel Food Cake weder 0l
noch Butter — noch nicht einmal die Backform muss eingefettet wer-
den. Auch Natron und Backpulver sind nicht notig — seine luftige Hohe
erreicht der Kuchen allein durch Eischnee. Fiir einen Angel Food Cake
schlagt man EiweiB mit Zucker und Weinstein auf — beides stabilisie-
rende Zutaten, wie wir wissen —, bis sich im Eischnee weiche Spitzen
bilden. Dann heben wir vorsichtig das Mehl unter und schieben den
Kuchen in den Ofen.

ZUCKER EXTRAFEIN Auch mit normalem weiRen Zucker oder
Puderzucker kann man einen akzeptablen Angel Food Cake backen,
aber die Konsistenz wird dann etwas dichter. Damit der Kuchen optimal
gelingt, sollte man den Zucker in der Kiichenmaschine ganz fein zer-
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kleinern. Derart pulverisiert, 16st sich der Zucker im Handumdrehen auf
und beeintrachtigt den Eischnee nicht.

VORSICHT, EIGELB! Zu Testzwecken haben wir 12 Eiweill mit
2 TL Eigelb vermischt, nur um zu sehen, wie es sich auf den Eischnee
auswirken wiirde. Das Resultat: Die EiweiRe verwandelten sich beim
Schlagen zwar in weifen, blasigen Schaum, aber dabei blieb es. Selbst
nach 25 Minuten hatten sich noch keine stabilen Spitzen gebildet. Sei-
en Sie also vorsichtig beim Trennen der Eier!

LUFT INS MEHL, UND DER KUCHEN WIRD LUFTIG In man-
chen Rezepten wird das Mehl und/oder der Zucker bis zu acht Mal ge-
siebt. Was fiir ein Aufwand! Wir probierten es ganz ohne Sieben, doch
dann blieb der Kuchen flach und fest. SchlieRlich stieRen wir auf die ef-
fektivste Losung: Gibt man das Mehl (samt der Halfte des Zuckers) in
die Kiichenmaschine und ,beliiftet” es auf diese Weise maschinell,
reicht anschlieBend einmaliges Sieben.

BEHUTSAM UNTERHEBEN Verwenden Sie einen Teigspatel
oder -schaber, um das Mehl mit viel Fingerspitzengefihl unter den Ei-
schnee zu heben, bis alles gut vermengt ist. Fiigen Sie immer nur ein
Drittel des Mehls hinzu, um den Eischnee nicht zu zerstéren.

UMGEDREHT ABKUHLEN LASSEN Stellen Sie die Backform
auf den Kopf und lassen Sie den Kuchen etwa 3 Stunden komplett ab-
kiihlen. Hat Ihre Form keine FiiRe, setzen Sie sie umgedreht mit dem In-
nenrohr auf eine Flasche. Angel Food Cake, der zum Abkiihlen nicht
umgedreht wird, kann unter dem eigenen Gewicht einfallen.

GRAND-MARNIER-SOUFFLE

MIT RASPELSCHOKOLADE
(FOR 6 BIS 8 PORTIONEN)

Bereiten Sie die Soufflémasse zu und schlagen Sie anschlie-
Jlend sofort den Eischnee. Die Masse darf keinesfalls zu stark
abktihlen. Sobald der Eischnee die richtige Konsistenz hat,
heben Sie ihn unter. Offnen Sie wiihrend der ersten Viertel-
stunde der Backzeit auf keinen Fall die Ofenttir; gegen Ende
der Backzeit kénnen Sie die Ofentiir einen Spalt 6ffnen, um
zu priifen, wie weit das Soufflé ist. (Und das sollten Sie in der
Tat tun, denn ist Ihr Ofen zu heifs, brennt die Oberseite des
Soufflés schnell an.) Das fertige Soufflé noch kurz mit Puder-
zucker bestduben (falls gewtinscht), und dann sofort servie-
ren.

459 weiche Butter
1509

2TL  Kakaopulver, gesiebt

5EL  Mehl (Type 550)

Zucker

4TL  Salz
240ml  Vollmilch
5 Eier (Gr. M), getrennt
3EL  Grand Marnier
1EL  abgeriebene Orangenschale
1 Prise  Weinstein

15g Zartbitterschokolade, fein geraspelt

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Soufflé-
form (Fassungsvermogen 1%1) mit 15g Butter einfetten.
508 Zucker und das Kakaopulver in einer kleinen Schiissel
vermengen und dann in die gefettete Form geben. Die Mi-
schung durch Drehen und Schiitteln der Form so verteilen,
dass Boden und Wand gleichmiRig bedeckt sind. Uber-
schiissige Mischung aus der Form klopfen. Die vorbereitete
Form beiseitestellen.

2. Das Mehl, 50g Zucker und das Salz in einem kleinen
Topf vermengen. Nach und nach die Milch hinzugeben und
die Masse mit einem Schneebesen glatt rithren. Die Masse
bei kraftiger Hitze unter staindigem Rithren etwa 3 Minuten
aufkochen, bis sie angedickt ist und sich von der Topfwand
16st. Die Soufflémasse in eine mittelgrofe Schiissel geben.
Mit dem Schneebesen 30g Butter einriihren, bis alles ver-
mischt ist, dann die Eigelb einriihren. Zum Schluss den
Grand Marnier und die abgeriebene Orangenschale dazu-
geben und verriihren.

3. Die Eiklar mit Weinstein und 1TL Zucker auf mittle-
rer bis niedriger Stufe in der Kiichenmaschine (mit Schlag-
besen) etwa 1 Minute schaumig schlagen. Die Geschwindig-
keit auf mittlere bis hohe Stufe erh6hen und etwa 1 Minute
weiterschlagen, bis sich bauschiger Eischnee bildet. Lang-
sam die Hilfte des restlichen Zuckers einrieseln lassen und
die Masse etwa 30 Sekunden schlagen, bis sich glanzende
weiche Spitzen bilden; die Maschine laufen lassen, den
restlichen Zucker zufiigen und alles noch etwa 10 Sekun-
den weiterschlagen, bis die Zutaten vermischt sind.

4. Sofort ein Viertel des Eischnees mit einem Teigspa-
tel in die Soufflémasse riithren, bis fast keine weifsen Schlie-
ren mehr zu sehen sind. Dann den restlichen Eischnee zu-
sammen mit den Schokoraspeln dazugeben und beides mit
einem Schneebesen vorsichtig unterheben. Die Masse lang-
sam in die vorbereitete Souffléform gief3en. Mit dem Zeige-
finger in etwa 1,5cm Entfernung vom Rand einmal kreisfor-
mig durch die Masse fahren, damit das Soufflé besser
aufgeht. Das Soufflé auf der zweiten Schiene von oben 20
bis 25 Minuten im Ofen backen, bis die Oberseite gut ge-
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braunt ist, die Mitte noch nicht ganz fest ist und die Masse
5 bis 6cm Uiber die Form emporragt. Sofort servieren.

& WARUM DAS REZEPT FUNKTIONIERT

Unser Grand-Marnier-Soufflé sollte eine luftig-leichte Sache werden
und trotzdem schon cremig-voll schmecken. Da Soufflés duBerst emp-
findlich sind, wollten wir auBerdem ein moglichst einfaches und sicher
gelingendes Rezept entwickeln. Da das Soufflé eine besonders luftige
Textur bekommen sollte, war sofort klar, dass wir sehr stabilen Ei-
schnee brauchen. Nach einigem Probieren stand fest, dass eine Brand-
masse (eine Paste aus Mehl und Milch) angereichert mit Butter und Ei-
gelb dem Soufflé die gewiinschte Cremigkeit verleiht, ohne dass die
luftige Textur leidet. Fir noch mehr Stabilitat sorgen die zwei bekann-
ten Stabilisatoren Zucker und Weinstein, die wir zusammen mit dem Ei-
weil schlagen.

ARBEIT AN DER BASIS Die Grundmasse des Soufflés, die den
Eischnee aufnimmt, hat zwei Aufgaben: Sie verleiht dem Soufflé Ge-
schmack und liefert zusatzliche Fliissigkeit, die das Soufflé hoher auf-
gehen lasst. Unsere Testesser mussten im Blindversuch jeweils drei
Souffléproben mit unterschiedlichen Grundmassen beurteilen: ein

—————————————

PRAKTISCHE WISSENSCHAFT: SIND KUPFER-
SCHUSSELN WIRKLICH BESSER?

In einer Kupferschiissel geschlagener Eischnee wird

stabiler — und noch einiges mehr.

Bei der Entwicklung unsere Soufflé-Rezepts wollten wir
wissen, ob Kupferschiisseln besser geeignet sind als andere
Schiisseln, wenn es darum geht, Eischnee zu schlagen. Die
Antwort: ja. Das gebackene Soufflé hat mehr Volumen, es
schmeckt weniger nach Ei und die Kruste farbt sich schon
goldgelb.

Warum? Schlagt man Eiklar in einer Schiissel aus Kupfer auf,
verbinden sich Kupferionen mit Conalbumin, einem Protein des
Eiklars. Dieser Prozess hemmt die Proteingerinnung, man muss
den Eischnee also langer schlagen, wodurch er stabiler wird
und die hitzebedingte Ausdehnung im Ofen besser vertragt.
Genauer betrachtet geschieht in der Kupferschiissel Folgendes:
Das Kupfer der Schiissel bindet sich an die Schwefelatome be-
stimmter Eiklarproteine. Da das typische Ei-Aroma durch Spal-
tung dieser Proteine (und die daraus resultierende Freisetzung
von schwefelhaltigen Verbindungen) entsteht, ist ein Soufflé,
das in einem Kupfergefall zubereitet wird, stabiler und
schmeckt weniger nach Ei. Zusatzlich sorgt die spezifische
Lichtreflexion der Kupfer-Schwefel-Verbindungen fiir eine
schone goldgelbe Tonung der Kruste. Trotz allem lassen sich
auch in Edelstahlschiisseln gute Ergebnisse erzielen —
Schiisseln aus Kupfer sind also prima, aber nicht zwingend
notwendig.

r-r—-r—-———=—=—=—=—=—=—="™—"=—="=—"=—"™=—"="""""7
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Soufflé mit Béchamelsauce, einer klassischen franzdsischen Grundsau-
ce aus Butter, Mehl und Milch; ein Soufflé mit Patisseriecreme; und
eins mit Brandmasse, einer Paste aus Mehl und Milch. Klarer Sieger
mit der cremigsten, Uppigsten Textur: das Soufflé mit Brandmasse.
RICHTIG GESCHLAGEN IST HALB GEWONNEN Die richtige
Technik bei der Eischneeherstellung ist fiir Soufflés von groRter Bedeu-
tung. Ziel ist, maglichst belastbaren, stabilen Eischnee zu schlagen, der
gut aufgeht und beim Unterheben und Backen nicht so leicht zusam-
menfallt. Ein erster Schritt zu stabilerem Eischnee ist die Zugabe von
Zucker wahrend des Schlagens. Dadurch bersteht der Eischnee auch
etwas kraftigeres Unterheben gut und das Soufflé sinkt nach dem Ba-
cken weniger schnell ein. Allerdings darf der GroRteil des Zuckers erst
dann zugegeben werden, wenn die Eiklar schon schaumig geschlagen
sind. Wichtig ist auRerdem, den Zucker langsam dazuzugeben — gibt
man alles auf einmal ins Eiklar, geht das Soufflé ungleichmaRig und



nicht so hoch auf, dariiber hinaus schmeckt es zu sii. Durch die zu-

satzliche Prise Weinstein wird das Soufflé noch stabiler und geht noch
etwas starker auf.

UNTERHEBEN, NICHT RUHREN Um Eischnee und Grundmas-

se zu vermengen, dirfen Sie die beiden Komponenten auf keinen Fall
verriihren. Heben Sie den Eischnee stattdessen vorsichtig unter. Ziel
ist, den leichten Eischnee in die schwere Grundmasse einzubringen,
ohne dass er zerdriickt wird.

FINGERTECHNIK Unser Grand-Marnier-Soufflé basiert auf kaum
mehr als Eiern, Milch und ein bisschen Mehl fir die Struktur. Daneben

profitiert es aber sehr von folgendem Trick: Nachdem Sie die Soufflé-

masse in die Form gegeben haben, ziehen Sie mit dem Finger einen

Kreis in die Masse, etwa 1,5 cm vom Rand der Form entfernt. Das redu-

ziert die Oberflachenspannung und Iasst unser superleichtes Soufflé
schon hoch und gleichmaRig aufgehen.
NICHT ZU LANGE BACKEN Die wichtigste Grundregel zum

Schluss: Ein Soufflé darf nie zu lange im Ofen bleiben. In der Mitte soll-

te es sehr cremig sein, am Rand dagegen fest. Warten Sie nicht, bis
auch die Mitte ganz fest geworden ist — dann ist es definitiv zu spat.
Fliissig soll die Mitte zwar nicht mehr sein, aber recht locker und sehr
feucht. Wenn das Soufflé im Ofen duftet, konnen Sie davon ausgehen,
dass es so gut wie fertig ist.

I(O NZEPT 3. 1 5 SO BLEIBT EISCHNEE BESTENS IN FORM 223
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DIE RICHTIGE KUCHEN-
AUSSTATTUNG

Welche Utensilien braucht man in der heimischen
Kiiche eigentlich wirklich? Die Antwort hangt
sicher davon ah, was Sie erreichen wollen. Die
Kiiche lhrer GroBmutter war wahrscheinlich nur
mit dem Allerndtigsten ausgestattet, und trotz-
dem konnte sie fantastisch kochen. Im Gegensatz
dazu haben Sie womadglich Freunde, die eine teu-
re Einbaukiiche und jedes fiir Geld erhaltliche
Kiichengerat besitzen, deren Essen aber dennoch
nur mittelmaRig schmeckt. Eine gut ausgestattete
Kiiche macht noch lange keinen guten Koch, aber
das richtige Werkzeug kann helfen.

Die folgende Ubersicht fiihrt die Geréte und
Utensilien auf, die wir in unserer Versuchskiiche
fiir besonders niitzlich halten. Seltener bendétigte
Geratschaften, die nur fiir bestimmte Rezepte
verwendet werden (wie zum Beispiel eine Spring
form, ohne die man keinen Kasekuchen zuberei-
ten kann), haben wir ebenso wenig aufgelistet
wie hilfreiche, aber nicht absolut notwendige
Werkzeuge (wie ein Hackmesser zum Zerkleinern
von Hiihnerteilen fiir Briihen und Suppen).
Beschranken Sie sich beim Kauf Ihrer Kiichen-
ausstattung zunachst auf die folgende Liste, und
kaufen Sie Dinge, die fiir bestimmte Rezepte
benotigt werden, nur bei Bedarf hinzu.

Da Topfe, Pfannen und Messer beim Kochen
besonders wichtig sind, widmen wir diesen
Themen zusétzlich gesonderte Abschnitte
(Seite 229-231).

ALLZWECKMESSER

SCHINKENMESSER

SCHNEIDBRETT

MESSER UND MEHR

KOCHMESSER - aus rostfreiem Stahl mit hohem Kohlen-

stoffanteil
, - diinne, geschwungene Klinge (20 cm)
e - geringes Gewicht

- rutschfester Griff, der gut in der Hand
== liegt

- Klingenldnge 7,5 bis 9 cm

- diinne, leicht geschwungene, spitze
Klinge

- gutin der Hand liegend

BROTMESSER - Klingenlange 25 bis 30 cm
& - leicht flexible, leicht geschwungene
> Klinge
g5t o~ ) .
g - mittelgrober Wellenschliff
g

- lange Klinge (30 cm) zum Schneiden
groRer Fleischstiicke

- Kullenschliff

- eher starre Klinge mit abgerundeter
Spitze

- groRe Arbeitsflache (mindestens 38 x
50cm); aus pflegeleichtem Holz

- haltbare Langsholzkonstruktion (Mase-
rung verlauft parallel zur Brettkante)

MESSERSCHARFER

- diamantbeschichtete Schleifelemente bei
elektrischen Messerscharfern

- einfache Bedienung

- gute und verstandliche Anleitung




TOPFE UND PFANNEN

KLASSISCHE
BRATPFANNEN

ANTIHAFTBESCHICHTETE

BRATPFANNEN /

BRATER

TOPFE

BACKBLECHE

- Innenseite aus rostfreiem Stahl

- Mehrschichtmaterial fiir optimale
Warmeverteilung

-> 30 cm Durchmesser, schrager Rand

- hitzebesténdiger Griff, der gut in der
Hand liegt

- Gargutflache mit mindestens 23 cm
Durchmesser

- nach Mdglichkeit auch eine zweite,
kleinere Pfanne (@ 20 oder 25 cm)

- dunkle Oberflache

- 30 oder 31 cm Durchmesser

- dicker Boden

- hitzebestandiger Griff, der gut in der
Hand liegt

- Gargutflache mit mindestens 23 cm
Durchmesser

- nach Mdglichkeit auch eine zweite,
kleinere Pfanne (g 20 oder 25 cm)

- aus emailliertem Gusseisen oder rost-
freiem Stahl

- Fassungsvermogen mindestens 6 Liter

-> Durchmesser mindestens 23 cm

- dicht schlieBender Deckel

= breite, stabile Griffe

- ein groBer Topf mit 3 bis 4 Liter Fas-
sungsvermogen und ein kleiner, antihaft-
beschichteter Topf mit 2 bis 2,5 Liter

- dicht schlieBender Deckel

- abgerundeter Ubergang zwischen Topf-
boden und -wand (damit man mit dem
Schneebesen iiberall hinkommt)

- langer, gut in der Hand liegender Stiel
(angeschragt fiir gleichmaRigere
Gewichtsverteilung)

- helle Oberflache (erhitzt und braunt
Lebensmittel gleichmaRiger)

- dickes, stabiles Material

- MaRe: 45x 33 cm

- am besten mindestens zwei Bleche,
verschiedene Tiefen

DIE RICHTIGE KUCHENAUSSTATTUNG

BRATBLECH MIT - mindestens 38 x 28 cm

BRATKORB - Innenseite aus rostfreiem Stahl, Alumi-
niumkern fiir gleichmaRige Warmever-
teilung

- vertikale Griffe zum einfachen Fassen

- helle Innenseite, um den Gargrad des
Essens besser beurteilen zu konnen

- fester Bratenkorb mit langen Griffen

PRAKTISCHE WERKZEUGE

ZANGE - |offelartige Zangenspitzen mit gewelltem
Rand

- 28 cm lang (um Verbrennungsgefahr zu
minimieren)

> leichtes Offnen und SchlieBen

HOLZKOCHLOFFEL - flache, breite Loffelschale
o~ = verfarbungsfestes Bambusholz
- Griff, der gut in der Hand liegt

SCHAUMLOFFEL - tiefe Loffelschale
- langer Griff
- ausreichend groRe Zahl von Offnungen,
damit Fliissigkeit schnell abflieRt

PFANNENWENDER - Wender etwa 7,5 cm breit und 14 cm
lang (Gesamtlange mit Griff 28 cm)

- Schlitzkonstruktion;

- am besten mehrere Wender aus ver-
schiedenen Materialien: Metall fiir nor-
male Topfe und Pfannen, Kunststoff fir
beschichtetes Kochgeschirr

TEIGSCHABER - breiter, steifer Spatel mit abgeflachtem
Rand (Rand muss biegsam genug sein,
um sich der Schiisselrundung an-
zupassen)

- hitzebestandig

<«
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SCHNEEBESEN

KNOBLAUCHPRESSE

PFEFFERMUHLE

DOSENOFFNER
0’ =
SPARSCHALER

REIBE (GROB)

REIBE (FEIN)
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- mindestens 10 nicht zu dicke Draht-
schlaufen

- Griff, der gut in der Hand liegt; gut
ausbalancierte Konstruktion, geringes
Gewicht

- ausreichendes Fassungsvermagen fir
mehrere Knoblauchzehen

- gebogener Griff aus Kunststoff

- langer Griff und kurzer Abstand zwischen
Gelenk und Presskolben fiir optimale
Hebelwirkung

- Fassungsvermdgen mindestens 125 ml
- groBe, gut zugangliche Einfiilléffnung
- Mahlgrad einfach zu verstellen

- einfaches und intuitives Ansetzen am
Dosenrand

- nur wenig Kraft zur Bedienung nétig

- Magnet fiirs Abheben des Dosendeckels
(dadurch geringere Verletzungsgefahr)

- Griff, der gut in der Hand liegt

- scharfe Stahlklinge

- 2,5 cm Abstand zwischen Klinge und
Griff, damit Schalen gut abfallen

- geringes Gewicht, angenehm in der
Hand liegend

- flache Konstruktion mit groRer
Reibeflache und Griff

- scharfe, groBe Reibedffnungen

- rutschfeste GummifiiRe

- gut in der Hand liegender Griff

- scharfe Reibezahne (damit schon wenig
Druck zum Reiben ausreicht)

- geeignet fiir runde und unregelmaRig
geformte Lebensmittel

= gutin der Hand liegender Griff

ROLLHOLZ

OFENHANDSCHUHE

KARTOFFELSTAMPFER _

- Gewicht zwischen 500 und 15009

- gerade Stange, 48 cm lang

- leicht texturierte Holzoberflache, damit
Teig leicht anhaftet und sich besser aus-
rollen lasst

- gute Passform und nicht zu klobig, damit
man gut damit arbeiten kann

- geeignet fiir Waschmaschine

- flexibles, hitzebesténdiges Material

- rostfreier Stahl; Stiel 23 bis 25 cm lang

- abgewinkeltes Stielende zum Einhangen
an der Topfkante

- Schiittrand fiir tropffreies Portionieren

- Fassungsvermdgen 4 bis 7 Liter

- runder MetallfuR fir stabilen Stand

- viele Offnungen, damit Fliissigkeit
schnell ablauft; kleine Offnungen (ge-
eignet fiir diinne Pasta)

- mindestens 15 cm Innendurchmesser
- stabile Konstruktion

- stabile Lochplatte mit kleinen Offnungen
- gut in der Hand liegender Griff

- AuBenschale ohne Locher, um darin auch
Gemiise waschen zu kénnen

- ergonomischer und leicht zu bedienender
Schleudermechanismus



HILFSMITTEL ZUM MESSEN

MESSBECHER - gut ableshare Messskala
- hitzebestandiger, stabiler Becher mit Griff

- gut lesbare Anzeige, die nicht von der
Waagplatte verdeckt wird

- Messbereich bis mindestens 3,5 kg

- gut erreichbare Kndpfe

- groRe Waagplatte

DIGITALES BRATEN- - automatische Ausschaltfunktion

THERMOMETER - hohe Messgeschwindigkeit (Anzeige der
Temperatur nach spatestens 10 Se-
kunden)

- groBer Messbereich (40 bis 230 °C);
lange Sonde, mit der sich die Kern-
temperatur von groRen Braten be-
stimmen lasst

- wasserdicht

- gut lesbare Skala

-> Haken zum Aufhangen oder stabiler
Standful

- groer Messbereich (bis 315°C)

- groRer Messbereich (1 Sekunde bis
mindestens 10 Stunden)

- sollte nach Ausldsen des Alarms die Zeit
weitermessen

- einfache Bedienung, gut leshare Anzeige

WICHTIGES BACKZUBEHOR

AUFLAUFFORM (GLAS) - GroRe 33 x 23 cm
ol - tief genug fiir Aufldufe aller Art
: = (herzhaft und siif)
- mit Griffen

BACKFORM (RECHTECKIG)

BACKFORM
(QUADRATISCH)

Y

BACKFORM (RUND)

PIE-FORM

KASTENFORM

MUFFINBLECH

ABKUHLROST
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- GroBe 33x23 cm

- gerade Wande; mit Antihaftbeschichtung
fiir gleichmaRiges Braunen und leichtes
Herausldsen von Kuchen und sonstigen
groBen Gebackstiicken

- mit Griffen

- gerade Wande

- mit Antihaftbeschichtung fiir gleich-
maRiges Braunen und leichtes Heraus-
losen

- am besten zwei GroBen mit 23 bzw.
20cm Kantenldnge

- gerade Wande

- mit Antihaftbeschichtung fiir gleich-
maRiges Braunen und leichtes Heraus-
losen

- am besten zwei GroRen mit 23 bzw.
20cm Durchmesser

- aus Glas (dadurch gleichmaRiges Brau-
nen, einfache Uberpriifung des Gargrads)

= 1 bis 1,5 cm breiter umlaufender Rand
(ermdglicht einfaches Verzieren des
Pie-Rands)

- schrége, flache Wand (verhindert
Abrutschen des Teigs)

- nach Maglichkeit zwei Stiick

- mit Antihaftbeschichtung fiir gleich-
maRiges Braunen und leichtes Heraus-
losen

- am besten zwei GroBen: 21 x 11 cm und
23x13cm

- mit Antihaftbeschichtung fiir gleich-
maRiges Braunen und leichtes Heraus-
losen

- groRziigiger Abstand zwischen den Ver-
tiefungen, breiter umlaufender Rand mit
Erhéhung fiir besseres Handling

- Fassungsvermdgen pro Vertiefung 125 ml

- feinmaschige Gitterkonstruktion aus
dickem Draht; sollte in ein Standardback-
blech (45 x 33 cm) passen; spiil-
maschinengeeignet
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KLEINGERATE

KUOCHENMASCHINE

- Fassungsvermdgen 3,5 Liter

- scharfe und langlebige Schneiden

- groRe Einfiilloffnung

- Grundzubehdr: Schneidemesser,
Teigriihrer, Scheibeneinsatze (fiir
Gemisescheiben und -raspel)

- geringes Gewicht

- Schlagbesen aus feinem Draht ohne
Mittelachse

- separater Auswurfknopf (getrennt vom
Rad fiir die Geschwindigkeits-
einstellung)

- fein abgestufte Geschwindigkeitswahl

- HINWEIS: Falls Sie haufig backen oder
Brot backen wollen, lohnt sich die An-
schaffung eines Standriihrgerats statt
eines Handriihrers.

- groRe, moglichst bodennahe Schneiden,
die bis an den Rand des MixgefaRes rei-
chen

- leistungsstarker Motor (mindestens
700W)

- automatische Abschaltung, damit Motor
nicht iiberhitzt

- durchsichtiges MixgefaR, um den Zer-
kleinerungsvorgang verfolgen zu kénnen

VERBRAUCHSMATERIALIEN

BACKPAPIER

FRISCHHALTEFOLIE

- reilfestes Papier auch fiir schwere Teige
- Backgut muss sich gut ablsen lassen
- mindestens 35 cm breit

- anschmiegsam, gute Hafteigenschaften
(auch nach mehrfachem Losen)

- Packung mit scharfer AbreiR-Sage

- Klebepunkt als Anfangsfinder

GRILLZUBEHOR

GASGRILL

HOLZKOHLEGRILL

A

GRILLZANGE

GRILLBURSTE

- groBe Grillflache

- eingebautes Thermometer

- zwei Brenner fiir mehrere Warmezonen
(drei Brenner sind noch besser)

- Seitentische als Ablage

- mit Tropfblech/Fettschublade

- HINWEIS: Wenn Sie nicht gerade in ei-
ner Wohnung ohne Garten wohnen,
sollten Sie auf jeden Fall einen Gas-
oder Holzkohlegrill besitzen. Falls Sie
sich fir Holzkohle entscheiden, kaufen
Sie auch gleich einen Anziindkamin.

- groRe Grillflache

- hoch gewdlbter Deckel, unter den auch
groBe Fleischstiicke passen (z. B. eine
Pute)

- hochklappbarer Grillrost, um ans Feuer
zu gelangen; Ascheauffangvorrichtung
fir einfache Reinigung

- Fassungsvermdgen 6 Liter; Liiftungs-
offnungen im Zylinder, damit Luft um
die Kohlen zirkulieren kann

- stabile Konstruktion

- hitzebestandiger Griff; zwei Griffe fir
sichere Handhabung

- 40 cm lang

- Rand der Zangenspitzen gewellt (nicht
scharf oder gezahnt)

- muss sich leicht 6ffnen und schlieBen
lassen; geringes Gewicht

- Offnungsfederung nicht zu stark

- langer Stiel (etwa 35 cm)
- abnehmbare Biirstenspitze aus rostfreier
Stahlwolle



UMRECHNUNGSTABELLE FUR BACKFORMEN

Beispiel: Sie haben eine Backform mit einem Durchmesser von 18 cm, aber im Rezept ist eine Form mit einem

Durchmesser von 26 cm angegeben. Das bedeutet, dass jede einzelne Backzutat mit dem Faktor 0,48 multi-

pliziert werden muss. Also anstatt 500 g Mehl miissen Sie nur 240 g verwenden. Weicht die Backform nur um

eine GroBe ab, muss meist keine Umrechnung stattfinden. Aber beobachten Sie dennoch den Backvorgang und

iiberpriifen Sie etwas vor dem angegebenen Backende den Kuchen mit der Stabchenprobe: Nehmen Sie ein

Holzstabchen und stechen Sie in den Kuchen, bleiben beim Herausziehen kaum noch Kriimel héngen, ist der

Kuchen fertig.

BACKFORMGROSSE, WIE SIE IM REZEPT ANGEGEBEN IST.

18 20 22 24

26 28 30 32 42X35 45X 37

g 18 1 081 067 05 048 041 036 032 017 0,15
7]

E 20 1,23 1 083 07 06 051 044 039 021 019
% 22 149 1.2 1 08 072 062 054 047 026 0,23
g 24 177 144 119 1 08 073 064 05 031 0,27
E 26 208 169 139 117 1 08 075 066 036 0,32
% 28 241 19 162 136 1,16 1 087 077 042 0,37
E. 30 277 225 18 156 133 115 1 08 048 042
é 32 315 25 212 178 152 131 1,14 1 0,55 0,48
]

§ 42 X 35 576 468 387 325 277 238 208 183 1 0,88
e

g 45X 37 6,53 53 438 368 313 27 236 207 113 1

DAS BESTE MATERIAL FUR
TOPFE UND PFANNEN
Kochgeschirr wird aus einer ganzen Reihe
metallischer Materialien hergestellt, wobei
jedes seine Vor- und Nachteile hat. Wie gut
oder schlecht ein Metall Warme leitet, hat Aus-
wirkungen darauf, wie gut oder schlecht sich
Lebensmittel in Pfanne oder Topf braunen las-
sen, wie leicht sie anbrennen und wie gleich-
maBig sich die Warme im Kochgeschirr verteilt.
Auch das Gewicht spielt eine Rolle. In einem
leichten Edelstahltopf zum Beispiel wird das
Fleisch fiir lhren Schmoreintopf garantiert
anhaften. Und schlieBlich ist beim Kochgeschirr-
kauf zu bedenken, wie pflegeleicht der neue
Topf ist (oder nicht). Im Folgenden das Wich-
tigste, was Sie wissen sollten:

KUPFER leitet Warme extrem gut, ist aber
teuer, schwer und lauft leicht an. Kupfer rea-

giert auBerdem mit einer Reihe von Lebens-
mitteln, wodurch es zu Fehlaromen und Ver-
farbungen im Essen kommen kann. Um das zu
verhindern, ist Kupferkochgeschirr innen meist
mit Zinn oder Edelstahl ausgekleidet.

- Fazit: Kupfer sieht toll aus, ist aber den
hohen Preis oft nicht wert.

ALUMINIUM ist nach Kupfer der zweitbeste
Warmeleiter unter den Metallen, die in Koch-
geschirr Verwendung finden. Topfe und Pfan-
nen aus Aluminium sind leicht und preiswert
und speichern die Warme gut — vorausgesetzt,
sie sind dick genug. Leider verbeult und ver-
kratzt das weiche Metall leicht. Auch reagiert

DAS BESTE MATERIAL FUR TOPFE UND PFANNEN

REAKTIONSFREUDIGES KOCHGESCHIRR
Bereitet man saurehaltige Speisen in Topfen
und Pfannen aus ,reaktiven” Materialien wie
Aluminium oder nicht eingebranntem Guss-
eisen zu, werden winzige Mengen des jewei-
ligen Metalls ausgewaschen und gelangen
ins Essen. Dies stellt zwar kein Gesundheits-
risiko dar, das Essen kann aber ungewollte
metallische Geschmacksnoten annehmen.
Um zu untersuchen, wie stark sich diese No-
ten bemerkbar machen, haben wir Tomaten-
sauce in einem Aluminiumbrater und in zwei
Bratern aus G (der eine eing
der andere nicht) zubereitet. Zusétzlich ha-
ben wir die gleiche Sauce zum Vergleich in
einem Brater aus Edelstahl gekocht. Testes-
ser haben an der Sauce aus dem nicht einge-
brannten Gusseisenbréter einen starken Ei-
sengeschmack bemangelt. Auch die Sauce
aus dem Alutopf hat metallisch geschmeckt,
wenn auch nicht so stark. Die Saucen aus
dem eingebrannten gusseisernen Brater
(dessen Innenseite von einer Patina aus Fett-
verbindungen bedeckt ist) und dem Edel-
stahlbréter dagegen schmeckten einwand-
frei.

Wir haben Proben aller Saucen in einem un-
abhéngigen Labor auf Spuren von Eisen und
Aluminium untersuchen lassen. Das Ergeb-
nis: Die Sauce aus dem nicht eingebrannten
gusseisernen Bréter enthielt fast zehnmal so
viel Eisen (108 mg/kg) wie die Sauce aus
dem eingebrannten Bréter, die nur wenige
Milligramm mehr Eisen enthielt als die
Sauce aus dem Edelstahltopf. Die im Alubra-
ter zubereitete Tomatensauce wies 14,3 mg/
kg Aluminium auf, im Gegensatz zu weniger
als 1 mg/kg in der Sauce aus dem Edelstahl-
bréter.

Unsere Empfehlung lautet daher, bei der Zu-
bereitung von saurehaltigen Lebensmitteln
auf reaktive Kochgeschirrmaterialien zu ver-
zichten, da es sonst zu Geschmacksverfal-
schungen kommen kann.

h
annt,
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WENIG BRATENSATZ

IN BESCHICHTETEN PFANNEN

Fiir das Anbraten von Gefliigel und Fleisch
empfehlen wir auf jeden Fall die Verwen-
dung einer unbeschichteten Pfanne. Es ist
zwar schon, dass sich beschichtetes Kochge-
schirr so einfach reinigen lasst, aber leider
bildet sich darin kaum Bratensatz. (Zur Erin-
nerung: Bratensatz sind die dunklen Anhaf-
tungen, die sich beim Braunen von Lebens-
mitteln am Topf- oder Pfannenboden bilden
und aus denen sich kostliche Saucen zau-
bern lassen.) Der folgende Versuch hat das
bestatigt.

Wir haben Hiihnerbrustfilets in einer Pfanne
aus Verbundedelstahl und in einer antihaft-
beschichteten Pfanne angebraten. Anschlie-
Bend haben wir beide Pfannen mit 500 ml
Wasser abgeldscht und die Menge auf
250ml einkochen lassen. Das Ergebnis: Die
Fliissigkeit aus der beschichteten Pfanne
schmeckte nahezu nach nichts, das Wasser
aus der Edelstahlpfanne dagegen hatte einen
ausgepragten Hiihnerfleischgeschmack. Ein
Blick auf die Farbung der beiden ,Saucen”
bestatigt unsere Empfehlung: Mochten Sie
eine wohlschmeckende Bratensauce, braten
Sie das Fleisch besser nicht in einer be-
schichteten Pfanne.

-
&

BESCHICHTETE PFANNE
Diese Sauce ist (fast) klar wie Wasser.

UNBESCHICHTETE PFANNE
Diese Sauce ist goldbraun und schmeckt
deutlich nach Hiihnerfleisch.

Aluminiumkochgeschirr unter Umstanden mit
saurehaltigen Speisen. Weniger reaktiv und
empfindlich ist anodisiertes Aluminium, doch
macht die dunkle Farbe es manchmal schwierig,
zu sehen, wie viel Bratensatz sich bildet.

- Fazit: Aluminium funktioniert in Koch-
geschirr am besten im Verbund mit anderen
Metallen — es sei denn, es ist anodisiert.

GUSSEISEN wird nur sehr langsam heiB, spei-
chert die Warme dafiir aber gut. Gusseisernes
Kochgeschirr ist preiswert und halt ein Leben lang,
allerdings wiegt es viel, ist reaktiv und muss vor
der Benutzung ,eingebrannt” werden (es sei denn,
Sie kaufen bereits vom Hersteller eingebranntes
Geschirr, was wir empfehlen). Gusseiserne Topfe
und Pfannen sind oft farbig emailliert, was nicht
nur gut aussieht, sondern das Geschirr auch nicht
reaktiv macht. Da schwere Topfe aus Gusseisen die
Warme gut speichern, sind sie ideal fiir Frittier-
und Schmorgerichte, bei denen es auf prazise
gehaltene Temperaturen ankommt.

- Fazit: Gusseisen ist sehr gut geeignet fir
Pfannen; fiir Brater bevorzugen wir emailliertes
Gusseisen.

ANTIHAFTBESCHICHTETE
PFANNEN — JA ODER NEIN?

Vielleicht fragen Sie sich, warum im vorigen
Abschnitt Pfannen mit Antihaftbeschichtung
fehlen. Diese Beschichtung lasst sich auf alle
der genannten Materialien auftragen. In der
Regel verwenden wir antihaftbeschichtete Pfan-
nen nur fiir sehr empfindliche Lebensmittel, die
leicht anhaften, wie zum Beispiel Fisch oder
Eier. Unsere Erfahrung zeigt, dass Speisen in
beschichtetem Kochgeschirr nicht so gut brau-

EDELSTAHL ist ein schlechter Warmeleiter. Bil-
lige Topfe aus diinnem Edelstahl werden oft
ungleichmaRig hei und verziehen sich leicht.
Trotzdem bietet Edelstahl auch Vorziige: Das

Material reagiert nicht mit Lebensmitteln, ist
robust und optisch ansprechend, wodurch es sich
in Topfen und Pfannen sehr gut als AuRenschicht
im Verbund mit Aluminium oder Kupfer eignet.

- Fazit: Kaufen Sie kein Kochgeschirr aus rei-
nem Edelstahl, besser sind Kombinationen mit
anderen Metallen.

& D

MEHRERE METALLE IM VERBUND lautet
unsere haufigste Empfehlung. Gemeint ist damit
Kochgeschirr, das aus mehreren Metall-
schichten besteht, die unter hohem Druck und
bei starker Hitze miteinander verbunden wer-
den. Die meisten Topfe und Pfannen dieser Her-
stellungsart haben eine ,Sandwich-
konstruktion” aus einem Aluminiumkern, der
zwischen zwei Schichten aus Edelstahl sitzt.

- Fazit: Kochgeschirr aus mehreren Metallen
im Verbund werden schnell und gleichmaRig
heiR und sind auRerdem einfach zu pflegen.

nen wie in unbeschichtetem. Oft bildet sich
beim Garen von Fleisch darin kein Bratensatz,
sodass wir schmerzlich auf die aromatische
Basis fiir unsere Sauce verzichten miissen.
(Lesen Sie dazu auch den Abschnitt , Wenig Bra-
tensatz in beschichteten Pfannen”, links.)

Man liest haufig tber Sicherheits-
bedenken und die mdglichen Gefahren, die von
beschichtetem Kochgeschirr ausgehen — ein
wichtiges Thema, denn immer mehr Kochge-
fae sind beschichtet. Um welche Bedenken
geht es genau?



Zunéachst einmal kann die Produktion von
Antihaftbeschichtungen das Grundwasser
belasten. Dieses Problem betrifft damit jeden,
der in der Ndhe von Fabriken lebt, in denen sol-
che Beschichtungen hergestellt werden.

Zweitens nutzt sich die Beschichtung mit
der Zeit ab und I6st sich, sodass es passieren
kann, dass winzige Teile davon ins Essen gelan-
gen und mit diesem aufgenommen werden. Ob
das gesundheitlich schadlich ist oder ob die
Beschichtungspartikel vom Korper einfach wie-
der ausgeschieden werden, ist nicht endgiiltig
geklart. Vorsicht ist auf jeden Fall geboten. Abge-
sehen vom gesundheitlichen Aspekt, verliert eine
beschadigte Beschichtung ihre Antihaftwirkung,
man muss also neues Kochgeschirr kaufen.

Ein dritter kritischer Punkt betrifft die
Dampfe, die in antihaftbeschichtetem Koch-
geschirr entstehen, wenn seine Temperatur auf
liber 315 °C steigt. Hersteller rdumen ein, dass
diese Dampfe kleine Vogel toten kénnen, wes-
halb sie empfehlen, keine Vdgel in der Kiiche zu
halten. Menschen kdnnen beim Einatmen der
Dampfe grippedhnliche Symptome entwickeln.

Aber besteht wirklich Anlass zu Sorge?
Wird eine Pfanne in der Praxis so heil? Wir
haben mehrere Versuche durchgefiihrt, in
denen wir sowohl billiges als auch teureres
beschichtetes Kochgeschirr sehr starker Hitze
auf dem Herd und unter dem Oberhitzegrill aus-
gesetzt haben. Ziel war dabei, zu priifen, welche
Temperaturen beim Kochen von Gerichten ent-
stehen, die auf hoher Stufe gegart werden miis-
sen (zum Beispiel Wok-Gerichte). Mit einem
Infrarotthermometer haben wir dabei laufend

GRUNDLAGENWISSEN
MESSER

Nicht jedes Messer eignet sich fiir jede Auf-
gabe, deshalb benétigen Sie in der Kiiche ver-
schiedene Messertypen. Die Wellenschliffklinge
eines Brotmessers beispielsweise ,greift” auf
der rauen, unregelmaRigen Oberflache einer
Brotkruste wesentlich besser als die glatte
Schneide eines Kochmessers. Ebenso ist ein
kleines Allzweckmesser praktischer als ein gro-
RBes Kochmesser, wenn es darum geht, den

die Temperaturentwicklung kontrolliert.
AnschlieBend konnten wir eins mit Sicherheit
sagen: Die einzige Moglichkeit, einen Topf auf
315 °C zu erhitzen, ist, ihn ohne Inhalt auf einen
voll aufgedrehten Brenner zu stellen — und ihn
dann dort zu vergessen.

UNSER RAT: Lassen Sie Ihr Kochgeschirr, egal
ob beschichtet oder nicht, stets mit einer kleinen
Menge 0 darin heiR werden. Bei 200 °C, also
weit unter der Temperatur, bei der gefahrliche
Dampfe entstehen, fangt das Ol an zu rauchen.
Das qualmende Ol bemerken Sie auf jeden Fall
und kdnnen die Pfanne rechtzeitig vom Herd zie-
hen. Auch fiir unbeschichtete Topfe und Pfannen
ist die Methode eine gute Idee.

Wir verwenden in unserer Testkiiche wei-
terhin Antihaft-Kochgeschirr, wer aber unbe-
dingt darauf verzichten méchte, fiir den gibt es
Alternativen. Die beste ist unserer Meinung
nach Gusseisen, denn mit der Zeit entwickelt
gusseisernes Kochgeschirr nahezu die Eigen-
schaften einer Antihaftbeschichtung. Grund
sind polymerisierte Verbindungen, die sich beim
Kochen aus den verwendeten Olen und Fetten
bilden (durch die Hitze andern die Molekiile ihre
Struktur und verketten sich) und die in der
Pfanne eine sehr stabile Schicht bilden. Dieser
Prozess braucht jedoch seine Zeit — je alter und
damit ,eingebrannter” die Pfanne ist, desto bes-
ser ihre Antihafteigenschaften. Jeder, der die
gusseiserne Pfanne seiner GroReltern erbt, darf
sich also freuen. Fiir uns andere gilt: Es ist nie
zu spat, mit dem Einbrennen zu beginnen.

Strunk von Erdbeeren herauszuschneiden oder
Shrimps zu entdarmen. Im Kapitel , Die richtige
Kiichenausstattung” auf Seite 224 finden Sie
eine Liste der Messer, die wir fir Ihre Kiiche
empfehlen.

EGAL, WELCHES MESSER SIE
VERWENDEN

... s muss scharf sein. Wir wiederholen es zur
Sicherheit noch einmal: Ihre Messer miissen
scharf sein! Vor allem aus drei Griinden:

GRUNDLAGENWISSEN MESSER

ABNUTZUNG VON MESSERKLINGEN

Mit einer scharfen Klinge (obere Abbildung)
geht Schneiden und Hacken leicht von der
Hand. Fiihlt sich das Messer schon nach we-
nigen Minuten Arbeit leicht stumpf an, ist
die Schneide durch die Beanspruchung
leicht abgeknickt (mittlere Abbildung). Indem
man das Messer kurz an einem Wetzstahl
abzieht, lasst sich die Schneide schnell wie-
der aufrichten und das Messer schneidet wie
zuvor. Nach sehr langem Gebrauch reicht
bloBes Abziehen allerdings irgendwann nicht
mehr. Die Schneide hat ihre Scharfe endgiil-
tig verloren, ist rund und stumpf (untere Ab-
bildung). Das Messer braucht nun eine kom-
plett neu aufgebaute Schneide, was nur mit
einem elektrischen Messerscharfer (oder ei-
nem Schleifstein) moglich ist.

SEHR SCHARF

* LEICHT STUMPF

GANZ STUMPF

231




PERFEKTION. DIE WISSENSCHAFT DES GUTEN KOCHENS

- Scharfe Messer sind weniger geféhrlich als
stumpfe Messer, denn mit Letzteren rutscht
man leichter ab und schneidet sich womdglich
in die Hand.

- Scharfe Messer zerschneiden Lebensmittel
schneller als stumpfe Messer. Fragen Sie sich
selbst: Mdchte ich lieber zwei oder fiinf Minu-
ten damit zubringen, eine Zwiebel zu wiirfeln?
Die Zeitersparnis mag auf den ersten Blick
gering erscheinen, aber bei einem Rezept, fiir
das eine groRe Menge Gemiise oder Fleisch vor-
bereitet werden muss, macht ein scharfes Mes-
ser wirklich einen Unterschied.

- Mit einem scharfen Messer werden die
geschnittenen Stiicke gleichmaRiger. Hacken
Sie Knoblauch mit einem stumpfen Messer,
kommen grobe und teils groRe Stiicke dabei
heraus, die anbrennen und ihrem Essen einen
bitteren Geschmack verleihen kdnnen. Hacken
Sie den Knoblauch jedoch mit einer scharfen
Klinge, werden die Zehen feiner und gleich-

maRiger zerkleinert, was auch dem Geschmack
zugutekommt.

Gleich nach dem Kauf sind Messer in der
Regel optimal scharf, da der Hersteller sie vor-
geschliffen hat. Die meisten Messerklingen
haben einen keilférmigen Querschnitt. Der Klin-
genriicken (die der Schneide gegeniiber-
liegende Seite) ist breit, damit man beim
Schneiden daraufdriicken kann, um zusétzliche
Kraft auszuiiben. Die Schneide lauft spitz zu,
wobei der Schleifwinkel der meisten europai-
schen Messertypen etwa 20 Grad betrégt.

Wieso wird ein Messer stumpf und was
kann man dagegen tun? Schon nach ein paar
Minuten Benutzung kann es sein, dass die
Schneide leicht abgeknickt ist und das Messer
sich etwas stumpf anfiihlt. Es schneidet nicht
mehr so gut, und der Koch muss mehr Kraft auf-
wenden, um die Klinge durch das Lebensmittel
zu fihren. Um dem Messer seine urspriingliche
Scharfe zuriickzugeben und die Klinge wieder

LEBENSMITTELSICHERHEIT

GRUNDLAGEN

.Lebensmittelsicherheit” klingt technisch und
wenig kulinarisch, und tatséachlich sind mit
Lebensmitteln in einigen Fallen Risiken ver-
bunden. Halten Sie sich an die folgenden grund-
legenden HygienemaBnahmen, um lhre Gesund-
heit und die Ihrer Familie nicht unnétig zu
geféhrden.

ROHE UND GEKOCHTE SPEISEN VON-
EINANDER GETRENNT HALTEN

Eine wichtige Grundregel der Lebensmittel-
sicherheit ist, dass rohe und zubereitete Lebens-
mittel auf keinen Fall in Kontakt miteinander
kommen dirfen — vor allem nicht bei rohem
Fleisch jeder Art. Geben Sie niemals fertig
gekochte Speisen auf einen Teller oder ein
Schneidbrett, auf dem vorher rohe Lebensmittel
lagen (oder umgekehrt). Waschen Sie alle
Kiichengeratschaften (auch Thermometer), die
mit rohen Lebensmitteln in Beriihrung gekom-
men sind, vor der Weiterverwendung griindlich

ab. Durch diese einfachen Manahmen wird
das Risiko der Keimiibertragung reduziert.

.SCHUTZHULLE"

Gerate, die sowohl mit rohen als auch garen
Lebensmitteln in Beriihrung kommen, wie zum
Beispiel Waagen und Platten, sollte man mit
einer ,Schutzhiille” versehen, wie zum Beispiel
mit einem Kiichenbrett. Nach der Benutzung
kann man diese griindlich reinigen. Beim Plat-
tieren von Fleisch und Gefliigel sollten Sie das
Schneidbrett danach ebenfalls besonders
griindlich reinigen. Es gilt stets die Regel: Gerat-
schaften und Oberflachen (z. B. Kiichentisch,
Spiile), die mit rohen Fleischprodukten in Berlih-
rung gekommen sind, miissen Sie griindlich mit
heifem Wasser und Spiilmittelzusatz reinigen.

FLEISCH UND GEFLUGEL NICHT AB-
SPULEN

Spiilen Sie rohes Fleisch und Gefliigel nicht ab,
damit werden potenzielle Keime nur unnétig im

aufzurichten, ziehen Sie es einige Male liber
den Wetzstahl, der mit lhrem Messerset gelie-
fert wurde.

In den meisten nicht professionellen
Kiichen diirften die Messer jedoch weit stump-
fer sein, denn die wenigsten Freizeitkdche zie-
hen alle paar Minuten ihr Messer ab. So wird
die fabrikgeschliffene Schneide mit der Zeit vél-
lig rund und sehr stumpf. Fiirs Schneiden ist
nun deutlich mehr Kraft notig, die Lebensmittel
werden unnétig gequetscht. (AuRerdem steigt
die Verletzungsgefahr, da die Klinge abrutschen
kann.) Der Punkt ist gekommen, an dem das
Messer eine komplett neue Schneide bendétigt.
Dazu jedoch reicht ein Wetzstahl nicht mehr aus
— die Klinge muss nun ganz neu geschliffen und
ein Teil des Metalls abgetragen werden. Wollen
Sie das Schleifen selbst vornehmen, benutzen
Sie am besten einen elektrischen Messer-
schleifer (siehe Seite 224).

und ums Spiilbecken verteilt. Denn beim Abwa-
schen kdnnen kleine Wassertropfen vom rohen
Fleisch wegspritzen und werden auf Arbeits-
flachen, Kiichenutensilien oder auch der Klei-
dung verteilt. Trocknen Sie daher das Fleisch mit
einem Kiichenpapier und werfen Sie dieses weg!

SICHERHEIT BEIM WURZEN

Auch wenn Bakterien den direkten Kontakt mit
Salz nicht langer als ein paar Minuten Gber-
leben (Salz entzieht den Bakterien Wasser und
totet sie ab), konnen sie sich am Rand der Dose
oder des Streuers ansiedeln. Um derartige Ver-
unreinigungen zu vermeiden, zermahlen wir den
Pfeffer in eine kleine Schiissel und vermischen
ihn darin mit Salz (1 Teil Pfeffer auf 4 Teile gro-
bes Salz aus der Miihle bzw. 2 Teile normales
Kochsalz). So kdnnen wir mit den Fingern ins
Gewiirz fassen, ohne uns jedes Mal die Hande
waschen zu miissen, wenn wir das Fleisch
bertihren. Nach dem Wiirzen wandert die
Schiissel gleich in die Spiilmaschine.



BENUTZTE MARINADEN NICHT
WEITERVERWENDEN

Beim Marinieren vermischt sich der Saft des
rohen Fleischs mit der Marinade, sodass diese
anschliefend Bakterien enthalten kann. Wenn
Sie die Marinade auch als Sauce zum fertigen
Fleisch reichen machten, stellen Sie einen Teil
davon beiseite, bevor Sie das Fleisch in der rest-
lichen Marinade einlegen.

HYGIENE FUR DIE HANDE

Bei allen Arbeiten in der Kiiche — und das vor
allem mit rohen Lebensmitteln — muss auch der
personlichen Hygiene die grofte Aufmerk-
samkeit gewidmet werden. Waschen Sie sich
daher bei Zwischenschritten in der Zubereitung
immer griindlich die Hande. Vor allem wenn Sie
rohes Fleisch angefasst haben, sollten Sie
besonders grindlich sein und auch die Finger-
nagel reinigen!

DIE ,KRITISCHE ZONE"
VERMEIDEN

Die meisten Bakterien sind zwischen 4,5 und
60°C am aktivsten, manche verdoppeln sich in
dieser kritischen Zone gar in 20 Minuten. Die
Anzahl kann ein gesundheitsgefahrdendes
Niveau annehmen oder Speisen verderben. Bei
rohen Lebensmitteln — vor allem Fleisch und
Fisch — sollte die Kiihlkette so kurz wie mdglich
unterbrochen sein. Die folgenden Hinweise soll-
ten Sie beachten, damit Ihr Essen nicht zu lange
einer kritischen Temperatur ausgesetzt wird.

AUFTAUEN IM KUHLSCHRANK

Lassen Sie Lebensmittel immer im Kiihlschrank
auftauen, nicht auf der Arbeitsplatte, wo die
Umgebungstemperatur deutlich hoher ist und
Bakterien sich ibermaRig vermehren. Legen Sie
das Gefriergut dabei immer auf einen Teller oder
in eine Schiissel — so wird verhindert, dass
ablaufende Fliissigkeit auf andere Lebensmittel
libergeht. Die meisten Lebensmittel brauchen
im Kiihlschrank etwa 24 Stunden, um voll-
standig aufzutauen. (Bei groReren Stiicken wie
ganzen Puten kann es weit langer dauern.)

RICHTIG ABKUHLEN

Auch wenn es zunachst widersinnig scheinen
mag — geben Sie heiBe Speisen nicht gleich
nach dem Garen in den KiihIschrank. Die Kiihl-
schranktemperatur steigt dadurch stark an,
wodurch sich Bakterien stérker vermehren. Las-
sen Sie die Speisen nach dem Garen bei Zim-
mertemperatur abkiihlen und stellen Sie sie
dann in den Kiihlschrank.

ZUGIG AUFWARMEN

Wenn Sie Essen aufwarmen, tun Sie dies ziigig,
damit der kritische Temperaturbereich méglichst
schnell durchschritten wird. Saucen und Suppen
vom Vortag sollten Sie kurz aufkochen lassen,
Auflaufe sollten auf eine Kerntemperatur von
mindestens 75 °C erhitzt werden (verwenden Sie
ein Bratenthermometer zur Kontrolle).

RICHTIG KUHLEN

Wenn es um Lebensmittelsicherheit geht, sind
Thermometer unerlassliche Hilfsmittel. Mithilfe
eines Kiihlschrankthermometers konnen Sie
zuverlassig feststellen, ob lhr KihIschrank und
Ihr Gefriergerat richtig funktionieren. Priifen Sie
regelmaRig die Temperatur: Im KiihIschrank
sollte sie zwischen 1,5 und 4,5 °C liegen, im
Gefrierfach unter —18 °C.

Die folgende Tabelle gibt die empfohlenen
Aufbewahrungstemperaturen fiir verschiedene
Lebensmittel an. Dabei ist gut zu wissen, dass
es unten im Kiihlschrank iiber dem Gemisefach
immer am kaltesten ist (priifen Sie die Tem-
peraturen Ihres Kiihlschranks regelmaRig).
Lagern Sie rohes Fleisch immer in Folie einge-
schlagen im KiihIschrank und achten Sie darauf,
dass es nicht iber anderen Lebensmitteln liegt.

LEBENSMITTEL TEMPERATUR
Fisch und Schalen-/ -1his1°C
Krustentiere

Fleisch und Gefliigel 0 bis 2 °C
Milchprodukte 2 bis 4,5 °C
Eier 3,5 bis 4,5 °C
Gemiise und sonstige 4,5 bis 7 °C

Lebensmittel

LEBENSMITTELSICHERHEIT

RICHTIG ERWARMEN

Bei den im Buch angegebenen Gartemperaturen
galt es stets, zwei Aspekte zu beriicksichtigen:
hdchste Schmackhaftigkeit und Sicherheit.
Meist ist es einfach, beides unter einen Hut zu
bringen, wie im Fall von Huhn: Blutig gegartes
Hiihnchenfleisch schmeckt nun einmal weder,
noch ist es sicher. Einige Ausnahmen gibt es
allerdings, vor allem Hackfleisch: Wenn Sie
absolut auf Nummer sicher gehen wollen, essen
Sie besser keine blutig oder medium gegarten
Burger.

WOLLEN SIE HIER SICHERGEHEN,
GELTEN BEIM GAREN FOLGENDE
KERNTEMPERATUREN:

- (anze Fleischteilstiicke (auch vom Schwein)
sollten bis zu einer Kerntemperatur von mindes-
tens 70 bis 80 °C erhitzt werden, und das ber
die Dauer von 10 Minuten.

- Hackfleisch, egal welcher Art, sollte so
lange gegart werden, bis es im Kern mindestens
71°C heiB ist, und das tiber die Dauer von 10
Minuten.

- Fiir Gefliigel (einschlieRlich Gefliigelhack-
fleisch) betragt die sichere Gartemperatur im
Kern 74°C, und das ebenfalls iiber die Dauer
von 10 Minuten.
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A

Ahornsirup aufbewahren 59

Alkohol im Teig 100

Alliinase 23

Aluminium 229

Aminosauren 73

Anstellgut 44

Apfel

— Apfel-Galette 97

— Extradicker gedeckter Apfelku-
chen 109

— Pektin 109

— Topping aus Apfeln, Cranberrys
und Pekanniissen 76

—waschen 99

Aufschlagmethode, umgekehrte 136

Autolyse 34, 36, 39

B

Backbleche 154

Béckerprozente 29

Backofen

— Neueinstellung 12

— Temperatur 12

Backpulver 72, 83

Backstein 30

Baisers 212

— Espressobaisers 213

— mit gerdsteten Mandeln 213

— Orangenbaisers 213

— Schokoladenbaisers 213

Bananen 63

—aufbewahren 64

— Perfektes Bananenbrot 62

— reifen lassen 63

Basilikum

— Obstsalat 162

Berry Fool mit Erdbeeren,
Himbeeren und Sahne 169

Beschwadung 33

Bier

— Brot (fast) ohne Kneten 30

Birnen waschen 99

Biscuits (klassische amerikanische
Brdtchen) 79, 88

— Einfache Buttermilch-
Biscuits 79

— Erdbeerkiichlein (Amerikanische
Biscuits mit Erdbeerfiillung) 168

— Blattrige Buttermilchbiscuits 88

Blatterteig 86

Bohnen, schwarze

— Rindfleisch-Empanadas mit Mais
und schwarzen Bohnen 113

Brandy

— Dunkle Mousse au Chocolat 183

Brombeeren

— Sommerliche Obsttarte 94

— Obstsalat 162

Brot 46

— Brot (fast) ohne Kneten 30

— durchbacken 32

— Heidelbeer-Friihstiicksmaisbrot 65

—im feuchten Ofen backen 33

— Jalapefio-Cheddar-Maisbrot 65

— Kerntemperatur 32

— Kruste 33

— Maisbrot 64

— Oliven-Rosmarin-Brot 36

— Roggenmischbrot 43

— Rosmarin-Focaccia 46

— Vollkornsandwichbrot 48

Brétchen

— Knusprige rustikale Brotchen 40

Brownies 61, 124, 174, 176

—, glanzende 177

Butter 92

—aufbewahren 96

—, aufgeschlagene 128

—, braune 156

— Einkauf 92

—gesalzen 92

—klaren 98

— Milchfett 92

— SiiBrahmbutter 93

— Temperatur 14

—ungesalzen 92

Buttercreme zum Uberziehen siehe
Frosting

Butterflocken 90

Buttermilch

— Amerikanischer Zitronengugel-
hupf 133

— Blattrige Buttermilchbiscuits 88

— Clotted Cream 92

— Einfache Buttermilch-Biscuits 79

— Perfekte Buttermilch-Pancakes 74

Buttermilchersatz 80
Butterstreusel 142
— Pfirsich-Crumble 166

C

Citronensaure 72

Clotted Cream 92

Cookies 81, 84, 116

— gleichmaRig backen 85

— Knusprige Hafercookies 83

— Knusprige Hafercookies mit
Mandeln und Orange 84

— Knusprige Hafercookies mit
Salz 84

— Perfekte Chocolate-Chip-
Cookies 155

— Schoko-Haferflocken-Cookies mit
Pekanniissen und Kirschen 152

— Vollrohrzucker-Cookies 150

— Weiche Zuckercookies 81

— Weiche Zuckercookies mit
Chai-Gewiirzen 81

— Weiche Zuckercookies mit Hasel-
niissen und brauner Butter 82

— Weiche Zuckercookies mit Kokos
und Limette 82

Cranberrys

— Chiffon Cake mit Orange (und
Cranberrys) 121

— Topping aus Apfeln, Cranberrys
und Pekanniissen 76

Creéme briilée 188

Cupcakes

— Schokocupcakes mit Ganache-
Fiillung 178

— Boston Cream Cupcakes 143

D

Dicksaft 165

Digitalthermometer Einstellung 13
doppelgriffig 71
Drei-Phasen-Mischmethode 60
Dutching 172, 175

E

Edelstahl 229

Eier 134, 186

— Zitronenkuchen mit Baiser 217
— Angel Food Cake 219

— Baisers 212

— Gerinnungstemperaturen 186

— Grand-Marnier-Soufflé mit Raspel-
schokolade 220

— kalt verwenden 123

—schélen 114

— Temperatur 14

—trennen 216

Eierdesserts 186

Eigelb 120

Eiklar 210

Eiproteine 186, 210

Eis 202

— Vanilleeis 206

—Zucker 208

Eischnee 210

Eischneestabilisierung 212, 217

Eiskristallbildung 208

Empanada 112

— Rindfleisch-Empanadas mit
Mais und schwarzen Bohnen 113

Emulgator 210

Erdbeeren

— Berry Fool mit Erdbeeren, Him-
beeren und Sahne 169

— Erdbeerkiichlein (Amerikanische
Biscuits mit Erdbeerfiillung) 168

— Obstsalat 162

— Topping mit frischen Erd-
beeren 195

Erwarmen, richtiges 233

Espresso

— Creme briilée mit Espresso 192

— Espressobaisers 213

— Kaffeebuttercremefrosting 139

Ethylen 160

F

Feinkristallzucker 164
Fermentierung 26
Fettkristalle 128

Fisch

— Temperatur 15

Fleisch

— einfrieren 19

— Temperatur 15
Fleischklopfer 23
Fraisage-Technik 86
Frischkdse

— Késekuchen ,New York Style” 194
— Zitronen-Kasekuchen 202



— Amerikanischer Kiirbis-
Késekuchen mit Gewiirzen 188

Frosting (Buttercreme zum Uber-
ziehen) 119, 139

— Kaffeebuttercremefrosting 139

— Schokosahnefrosting 139

— Vanillebuttercremefrosting 139

Friichte, klimakterische 160

Fruktose 63, 164

Fruktosemolekiil 148

G

Gare, kalte 45, 55

Garung 26, 44

Gefliigel Temperatur 15

Gelatine 171

Geliermittel 106

Gemiise einfrieren 17

Geschmacksqualitaten 19

Geschmackssinn 20

Geschmacksverstarker 20

Geschmackszonen 20

Gewiirzmiihle 23

Ghee 98

Gliadin 26, 34

Glukose 164

Glutamat 20

Gluten 26, 34

Glutenin 26, 34

Glutenminimierung 62, 102

Graham-Cracker 201

Grand Marnier

— Grand-Marnier-Soufflé mit
Raspelschokolade 220

Gusseisen 229

H

Haferflocken

— Knusprige Hafercookies 83

— Knusprige Hafercookies mit
Kokos 84

— Knusprige Hafercookies mit
Mandeln und Orange 84

— Knusprige Hafercookies mit
Salz 84

— Schoko-Haferflocken-Cookies
mit Pekanniissen und Kirschen 152

Handriihrer 147

Haselniisse

— Weiche Zuckercookies mit Hasel-
niissen und brauner Butter 82

— Zitronen-Kédsekuchen mit Ziegen-
kase und Haselnussboden 204

Heidelbeeren

— Gedeckter Heidelbeerkuchen 105

— Heidelbeer-Friihstiicksmaisbrot 65

— Heidelbeermuffins 69

—Heidelbeer-Scones 91

— Sommerliche Obsttarte 94

Himbeeren

— Berry Fool mit Erdbeeren, Him-
beeren und Sahne 169

— Himbeer-Sahnesorbet 159

— Obstsalat 162

— Schokolade-Himbeer-Mousse 184

— Sommerliche Obsttarte 94

Honig 165

Honigmelone

— Obstsalat 162

Hydratation 26

Hydratationsgrad 27, 29

Hygiene fiir die Hande 232

|

Ingwer

— Obstsalat 162
Instanthefe 26
Instantmehl 71, 99
Invertzucker 150
Isoalliin 23

K

Kaffee

— Einfacher Schokokuchen 177

— Schokocupcakes mit Ganache-
Fiillung 178

Kakao 182

—, alkalisiert 175

— Dutching 172

Kakaobohnen 182

Kakaobutter 182

Kakaomasse 182

Kakaopulver 172

— Einfacher Schokokuchen 177

— Marmorierter Chiffon Cake 123

— Saftige Brownies 174

— Schokocupcakes mit Ganache-
Fiillung 180

Kakaotrockenmasse 172, 182

Késekuchen 188, 194, 202

Keimling (Korn) 70

Kerntemperatur bei Brot 32

Kirschen

— Schoko-Haferflocken-Cookies mit
Pekanniissen und Kirschen 152

Kleie(Korn) 70

Kochgeschirr,
reaktionsfreudiges 229

Kohlendioxid 45

Kokosnuss

— Chiffon Cake mit Zitrone (und
Kokosnuss) 121

— Knusprige Hafercookies mit
Kokos 84

— Weiche Zuckercookies mit Kokos
und Limette 82

Konduktion 16

Konvektion 16

Kréuter wann verwenden 22

Kristallzucker 164

— . feiner 164

Kuchen

— Amerikanischer Kiirbis-
Késekuchen mit Gewiirzen 188

— Amerikanischer Zitronengugel-
hupf 133

— Angel Food Cake 219

— Chiffon Cake 121

— Chiffon Cake mit Orange (und
Cranberrys) 121

— Chiffon Cake mit Zitrone (und
Kokosnuss) 121

— Einfacher Schokokuchen 177

— Extradicker gedeckter Apfelku-
chen 109

— Feiner Gelber Schichtkuchen mit
Buttercremefrosting 138

— Gedeckter Heidelbeerkuchen 105

— Kasekuchen ,New York Style” 194

— Késekuchen mit dreierlei Zitrus-
friichten 204

— Klassische Brownies 124

— Klassischer amerikanischer Riihr-
kuchen 130

— Klassischer Rihrkuchen aus der
Gugelhupfform 131

— Kiirbis-Bourbon-Kasekuchen mit
Pekannussboden 189

REGISTER

—Kiirbiskuchen 197

— Luftiger Gelber Schichtkuchen mit
Schoko-Frosting 118

— Marmorierter Chiffon Cake 123

— Mokka-Nuss Chiffon Cake 121

— Perfektes Bananenbrot 62

— Riihrkuchen mit Mandeln 131

— Riihrkuchen mit Oran-
genaroma 131

— Streuselkuchen ,New York
Style” 141

— Zarthitterer Schokomousse-
kuchen 214

— Zitronen-Kasekuchen 202

— Zitronen-Kasekuchen mit Ziegen-
kase und Haselnussboden 204

Kiichenmaschine 147

Kihlen, richtiges 233

Kiihlschrank, Auftauen im 232

Kupfer 229

Kupferschiisseln 222

Kiirbis

— Amerikanischer Kiirbis-
Késekuchen mit Gewiirzen 188

— Kiirbis-Bourbon-Kasekuchen mit
Pekannussboden 189

— Kiirbiskuchen 197

— Selbstgemachtes Kiirbispiiree 200

L

Lebensmittelsicherheit 232

Limetten

— Késekuchen mit dreierlei Zitrus-
friichten 204

— Limetten-Sahnesorbet 158

— Obstsalat 162

— Weiche Zuckercookies mit Kokos
und Limette 82

M

Mais

— Rindfleisch-Empanadas mit Mais
und schwarzen Bohnen 113

Maisgrie

— Heidelbeer-Friihstiicksmaisbrot 65

— Maisbrot 64

— Pikantes Jalapefio-Cheddar-
Maisbrot 65

Maisstérke als Stabilisator 214

Mandeln
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— Riihrkuchen mit Mandeln 131

— Baisers mit gerdsteten
Mandeln 213

— Knusprige Hafercookies mit
Mandeln und Orange 84

Mango

— Obstsalat 162

Margarine 93

Markenbutter 93

Mayonnaise

— Einfacher Schokokuchen 177

Mazeration (Zuckern) 160

Mehl 70

— einfrieren 66

— Einkauf 70

— Instantmehl 71, 99

— Luftfeuchtigkeit 114

—sieben 70

— Temperatur 14

— Vollkornmehl 71

Mehl, proteinarmes 116

Mehlkdrper 70

Mehltypen 71

Melasse 165

Messer 231

Messerklingen 231

Metalle im Verbund 229

Milchschokolade 182

Milchtrockenmasse 92

Mononatriumglutamat 20

Muffins 60

— Heidelbeermuffins 69

— Perfekte Weizenkleie-
Muffins 66

Miirbteighdden 86

Miirbteig 102, 104

—mit he Bem Wasser 104

— mit Wodka 100

N
Natron 72, 83

0

Obst, nachreifendes 161
Obstdesserts 166
Obstsalate 162

Oliven

— Oliven-Rosmarin-Brot 36
Olivendl

— Pizza Bianca 28

Orange

— Chiffon Cake mit Orange (und
Cranberrys) 121

— Késekuchen mit dreierlei Zitrus-
friichten 204

— Knusprige Hafercookies mit
Mandeln und Orange 84

— Orangenbaisers 213

— Orangen-Sahnesorbet 158

— Riihrkuchen mit Oran-
genaroma 131

Oxidation 34

P
Pancakes
— Mehrkorn-Pancakes 75

— Perfekte Buttermilch-Pancakes 74

—richtig braten 78

—warm halten 76

Pekanniisse

— Kiirbis-Bourbon-Kasekuchen mit
Pekannussboden 189

— Schoko-Haferflocken-Cookies mit
Pekanniissen und Kirschen 152

Pektin 109, 171

Pfannen 229

—, antihaftbeschichtet 230

Pfeffer

— Obstsalat 162

—wann verwenden 21

Pfirsich

—aufbewahren 167

— Obstsalat 162

— Pfirsich-Crumble 166

Phosphate, saure 72

Phospholipiden 98

pH-Werte 82

Pizza

— Knusprig diinne Pizza ,New York
Style” 51

— Knusprig diinne Pizza ,New York
Style” mit we Rer Sauce 53

— Pizza Bianca 28

Platzchen

— Glasierte Butterplatzchen 145

Porung (Brot) 39

Pound Cake siehe Riihrkuchen 131

Praktische Wissenschaft

— Ahornsirup kiihlen 59

— Anatomie einer Zitrone 134

— Apfel und Birnen waschen 99

— Auf die GroRe der Kastenform
achten 131

— Backbleche — mit Rand oder
ohne? 154

— Backen mit kalten Eiern 123

— Besseres Brot durch Quellen der
Vollkornzutaten 50

— Braune Butter 156

— Brot im feuchten Ofen backen 33

— Brot richtig durchbacken 32

— Butter klaren 98

— Butter richtig aufbewahren 96

— Cremiges Speiseeis durch
Zucker 208

— Das Backblech zwischendurch
abkiihlen lassen 85

— Den Teig ,.abdichten” 96

— Den Teig dehnen und falten 47

— Den Teig falten, nicht aus-
stoBen 39

— Den Teig flach halten 55

— Die besten Vanilleschoten 193

— Die optimale Konsistenz 185

— Doppelt stabilisiert besser —
Zucker und Maisstérke 214

— Dynamisches Duo: Backpulver
und Natron 83

— Eier langsam hinzufiigen 134

— Eier trennen ganz einfach 216

— Eine Frage der Reife 63

— Fiir gute Warmezirkulation im
Ofen sorgen 141

— Gelatine vs. Pektin 171

— Glénzende Brownies 177

— Hydratation 29

— Kuchen mit Pektin 109

— Kiichenmaschine oder Hand-
riihrer? 147

— Luftfeuchtigkeit und Mehl 114

— Makellos gebrdunte Pancakes 78

— Mehl einfrieren 66

— Mehr Hohe durch mehr Hitze 41

— Mit dem Salz warten 39

— Muffin-Mythos 68

— Mirbteig mit he Rem
Wasser 104

— Nachreifende und nichtnachreifende

Obst- und Gemiisesorten 161

— Natiirlicher und alkalisierter
Kakao 175

— Nie wieder schrumpfende Apfel im
Kuchen 111

— Pancakes warm halten 76

— Perfekte Cookies — der Zucker
macht's 156

— Pfirsiche mdgen keine Kalte 167

— pH-Werte géngiger Lebens-
mittel 82

— Saftige Brownies — Das Fett
macht's 176

— Schokolade schmelzen, ohne dass
sie verklumpt 181

— Selbst gemachter Buttermilch-
ersatz 80

— Sind Kupferschiisseln wirklich bes-
ser? 222

— So backen Cookies besonders
gleichmaRig 85

—So bleiben Cookies weich 151

— So gelingt Schlagsahne auf jeden
Fall 169

— So halten Bananen langer 64

—So halten Springformen
Ldicht” 190

— So kommt das Gelb ins Eigelb 120

— So lasst sich die Schale von hart
gekochten Eiern am besten ent-
fernen 114

— So weicht der Kuchenboden nicht
durch 105

— Teig einfrieren 42

— Teigzutaten abwechselnd bei-
mischen 135

— Wann ist die Pfanne he
genug? 75

— Was bedeutet die Prozentangabe
auf Schokolade? 178

— Wie wirkt sich Séure auf die Tex-
tur von erhitzten Eiern aus? 205

— Wird Vanilleextrakt schlecht? 146

Proteasen 35

Proteine 26, 34

Proteinreduzierung 118

Prozentangabe bei Schokolade 178

Puderzucker 164

Q
Quellen lassen (Teig) 50



R

Radiation 16

Reibungswarme 34

Respirometer 45

Rind

— Rindfleisch-Empanadas mit Mais
und schwarzen Bohnen 113

Rohrohrzucker 165

Rosinen

— Perfekte Weizenkleie-Muffins 66

Rosmarin

— Oliven-Rosmarin-Brot 36

— Pizza Bianca 28

— Rosmarin-Focaccia 46

Riihrkuchen 130, 136

S

Saccharose 148, 164

Sahne

—Créme brilée 191

— Créme brilée mit Espresso 192

— Dunkle Mousse au Chocolat 183

— Zitronen-Kasekuchen 202

— Amerikanischer Kiirbis-
Késekuchen mit Gewiirzen 188

— Kiirbiskuchen 197

— Schlagsahne mit braunem
Zucker 189

— Vanilleeis 206

Salz 35, 39

— Knusprige Hafercookies mit
Salz 84

—wann verwenden 21

Sandwichbrot 48

Sauerteig 44

Saure 21

Schichtkuchen 116, 118, 138

Schlagsahne 168

Schneebesen 23

Schokolade 183

— Dunkle Mousse au Chocolat 183

— Einfacher Schokokuchen 177

— Extradunkle Mousse au Choco-
lat 184

— Grand-Marnier-Soufflé mit Raspel-
schokolade 220

— Klassische Brownies 124

— Luftiger Gelber Schichtkuchen mit
Schoko-Frosting 118

— Prozentangaben 178

— Saftige Brownies 174

— Schokocreme fiirs Topping 180

— Schokocupcakes mit Ganache-
Fiillung 178

— Schokolade-Himbeer-Mousse 184

— Schokoladenbaisers 213

— Zartbitterer Schokomousseku-
chen 214

— Perfekte Chocolate-Chip-
Cookies 155

— Prozentangabe 178

—schmelzen 181

— Schoko-Haferflocken-Cookies mit
Pekanniissen und Kirschen 152

— Schokosahnefrosting 139

—, ungesiilte 182

—, weille 183

Scones 88

— Heidelbeer-Scones 90

Shortbread 124

Sicherheit beim Wiirzen 232

Sirup 165

Sorbet (Sahnesorbet)

— Himbeer-Sahnesorbet 159

— Limetten-Sahnesorbet 158

— Orangen-Sahnesorbet 157

— Zitronen-Sahnesorbet 158

Soufflé

— Grand-Marnier-Soufflé mit Raspel-
schokolade 220

Sour Cream 75

Starter 44

Streuselkuchen 141

Siikkartoffeln

— Kandierte SiiBkartoffeln 199

SiiBrahmbutter 93

StiRungsmittel 148, 165

T
Tartebdden 86

Tartes 94

— Sommerliche Obsttarte 94

— Sommerliche Obsttartelettes 95
Teig herstellen

— ,abdichten” 96

—ausstoRBen 39

—dehnen 47

— einfrieren 42

—falten 39, 47

— liberkneten 84

—Vorteig 47

Teigrezepte

— Sicher gelingender miirber
Kuchenboden 102

— Sicher gelingender Miirbteig 102

Temperatur

— Gekdihlt 14

— Tiefgefroren 14

—von Zutaten 13

—Zimmertemperatur 14

Temperieren 202

Thiosulfinate 23

Tiefkiihlen 17

Topfe 229

Topping

— Schokocreme fiirs Topping 180

— Topping mit frischen Erd-
beeren 195

— Topping aus Apfeln, Cranberrys
und Pekanniissen 76

Tourieren 86

Triebmittel, chemische 60, 72

TRPM5-Sensitivitat 16

u

Uberkneten von Teig 34
Ubermischen von Teig 61
umami 19

v

Vanilleeis 206
Vanilleextrakt 146
Vanilleschoten 193
Vollkornmehl 71
Vollkornzutaten 50
Vollrohrzucker 165
Vorteig 47

W

Wiaffeleisen 59
Waffeln

— Feine Hefewaffeln 57

— Hefewaffeln mit Heidelbeeren 59

Walniisse

— Perfektes Bananenbrot 62
Warmetibertragung 16
Weinstein 72, 211, 217
Wodka

—im Teig 100

— Rindfleisch-Empanadas 112

REGISTER

z

Zeitangaben 12

Ziegenfrischkase

— Zitronen-Késekuchen mit Ziegen-
kase und Haselnussboden 204

Zimmertemperatur 14

Zitrone 134

— Amerikanischer Zitronengugel-
hupf 133

— Chiffon Cake mit Zitrone (und
Kokosnuss) 121

— Késekuchen mit dreierlei Zitrus-
friichten 204

— Zitronen-Kasekuchen 202

— Zitronenkuchen mit Baiser 217

— Zitronen-Sahnesorbet 158

— Zitronen-Kasekuchen mit Ziegen-
kase und Haselnussboden 204

Zucker 148, 160, 210

— als Stabilisator 214

— Baisers 212

—, brauner 164

—Créme briilée 191

— Feinkristallzucker 164

— Invertzucker 150

— Kristallzucker 164

— Puderzucker 164

— Rohrohrzucker 165

— Saccharose 148, 164

— Speiseeis 208

Zuckercookies 82

Zuckern (Mazeration) 160

Zuckersirup 157

239




IMPRESSUM

Titel der amerikanischen Originalausgabe: The science of good cooking:
master 50 simple concepts to enjoy a lifetime of success in the kitchen.
Der Originaltitel erschien 2012 bei Boston Common Press LP dba Ame-

rica’s Test Kitchen, New York, USA. Die Rechte wurden vermittelt durch
Mohrbooks AG Literary Agency.

© 2012 by the Editors at America’s Test Kitchen

© der deutschsprachigen Ausgabe by Stiftung Warentest, Berlin, 2016

© der deutschsprachigen Ausgabe by Stiftung Warentest, Berlin, 2016

(gedruckte Ausgabe)

Stiftung Warentest

AWEICEINESS  (itzowplatz 11-13
10785 Berlin

Telefon 0 30/26 31-0

. Fax 0 30/26 31-25 25
www.test.de

email@stiftung-warentest.de

USt-IdNr.: DE136725570

Vorstand: Hubertus Primus
Weitere Mitglieder der Geschaftsleitung:
Dr. Holger Brackemann, Daniel Glaser

Alle veroffentlichten Beitrdge sind urheberrechtlich geschiitzt. Die
Reproduktion — ganz oder in Teilen — bedarf ungeachtet des Mediums der
vorherigen schriftlichen Zustimmung des Verlags. Alle iibrigen Rechte
bleiben vorbehalten.

Programmleitung: Niclas Dewitz

Guy Crosby ist Doktor der organischen Chemie und arbeitet seit mehr als
30 Jahren im Lebensmittelbereich. Seit 2005 ist er wissenschaftlicher
Redakteur bei ,America’s Test Kitchen” und ,,Cook’s Illustrated”. Er lehrt
an mehreren Universitaten in den USA, u. a. in Stanford und Harvard.

America’s Test Kitchen ist eine 230 gm groRe Kiiche auBerhalb von
Boston, in der mehrere Dutzend Testkdche, Produkttester und Redakteure
arbeiten — mit der Mission, die besten Rezepte fiir beliebte Gerichte zu
entwickeln. In der gleichnamigen Kochshow oder im Magazin ,Cook’s
lllustrated” kann man den Testern bei der Arbeit zuschauen.

Autoren: America’s Test Kitchen, Guy Crosby

Ubersetzung: Michael Schickenberg, Leipzig

Projektleitung: Friederike Krickel

Lektorat: Veronika Schuster

Lektoratsassistenz: Dr. Karsten Treber

Fachliche Unterstiitzung (deutsche Ausgabe): Carsten Berning,
Prof. Dr. Peter Kéhler

Korrektorat: Hartmut SchonfuR, Berlin

Titelentwurf, Gestaltung und Layout: Martina Romer, Berlin
lllustrationen: Michael Newhouse (Farbe), John Burgoyne (s/w)
Fotografien: Knut Koops, Berlin (Seite 31, 32, 38, 58, 67, 69, 77, 89, 122,
132,140, 153, 163, 179, 194, 196, 221, 222)

Foodstyling: Frauke Koops, Hamburg

Weitere Fotos: Keller+Keller (144, 217, 219); Carl Tremblay (28, 40, 47,
49, 52, 62, 65, 74, 79, 80, 81, 95, 96, 98, 103, 107, 108, 110, 112, 118,
125,127,138, 145, 155, 158, 170, 174, 180, 198, 212, 215); alle librigen
Fotografien Daniel J. van Ackere

Verlagsherstellung: Yuen Men Cheung, Vera Goring, Catrin Knaak, Martin
Schmidt, Johannes Tretau
Litho: bildpunkt, Berlin

ISBN: 978-3-86851-431-5
ISBN: 978-3-86851-789-7 (E-PDF-Version)

Wir haben fiir dieses Buch 100 % Recyclingpapier und mineraldlfreie
Druckfarben verwendet. Stiftung Warentest druckt ausschlieBlich in
Deutschland, weil hier hohe Umweltstandards gelten und kurze Trans-
portwege fiir geringe CO,-Emissionen sorgen. Auch die Weiterver-
arbeitung erfolgt ausschlieBlich in Deutschland.



Wie wird Kasekuchen schon saftig und Riihrkuchen fein locker?

Wie geht ein Soufflé perfekt auf? Und warum gelingt Mirbteig mit Wodka

noch besser? In aufwendigen Versuchsreihen und Experimenten liiften

die Experten und Koche von America’s Test Kitchen die letzten Geheimnisse

uber Brot, Kuchen, Geback und Desserts.

Wie in den beiden vorangegangenen Banden zu Fleisch und Gemiise

finden Sie erstaunliche Erklarungen, viele Rezepte sowie Hunderte Tippé

fir den perfekten siiRen und herzhaften Genuss. Band 3 rund um das Thema
Backen beschlie8t die Buchreihe ,Perfektion — Die Wissenschaft des guten

Kochens”: Das Standardwerk fiir ein grundlegendes Kiichenwissen. S —

INNEN SAFTIG, AUSSEN KNUSPRIG 1.13 MIT SALZ PERFEKT MARINIEREN 1.14 ZARTE
BURGER MIT SELBSTGEMACHTEM HACKFLEISCH 1.15 PANADE HALT HACKFLEISCH ZART
UND LOCKER 1.16 PERFEKT PANIEREN 1.17 HERZHAFTE WURZE DURCH GLUTAMATE
UND NUKLEOTIDE 1.18 ALKOHOL VERDAMPEFT BEIM KOCHEN — ODER DOCH NICHT?
GEMUSE 2.1 SALZ ENTZIEHT GEMUSE DAS WASSER 2.2 GRUNE GEMUSE MOGEN’S
HEISS — UND DANN KALT 2.3 KNOLLENVIELFALT: FUR JEDES GERICHT DIE RICHTIGE
KARTOFFELSORTE 2.4 KARTOFFELSTARKE GESCHICKT DOSIEREN 2.5 VORGEGARTES
GEMUSE HALT BESSER SEINE FORM 2.6 BOHNEN: NASSPOKELN STATT WASSERN 2.7 MIT
NATRON GAREN BOHNEN UND GETREIDE SCHNELLER 2.8 SO GELINGT REIS LUFTIG-LEICHT
2.9 KNOBLAUCH UND ZWIEBELN RICHTIG SCHNEIDEN 2.10 VON MILD PIKANT BIS FEURIG
SCHARF: GEKONNT KOCHEN MIT FRISCHEN CHILIS 2.11 KRAFTIGE GEWURZE: SO LASSEN
SICH AROMEN DURCH ERHITZEN VERSTARKEN 2.12 NICHT ALLE KRAUTER GEHOREN
IN DEN KOCHTOPF 2.13 VINAIGRETTE UND MAYONNAISE: SO BLEIBT DIE WASSER-
OL-EMULSION STABIL 2.14 ENTSCHEIDEND www.test.de
LLECIEE &y pRITTIEREN IST DIE OLTEMPERATUR
2.15 FETT MACHT EIERSPEISEN ZART 2.16 MIT

STARKE VERKLUMPEN EIER NICHT 2.17 KASE
. SCHMELZEN: KEINE KLUMPEN DANK STARKE




	Titel
	Inhalt
	 Vorwort
	Rezepte
	 Einleitung
	 Die Wissenschaft von Zeit und Temperatur
	 Zeitangaben können trügen
	 Entscheidend ist immer die Temperatur
	Garstufen für Fleisch, Geflügel und Fisch
	Gartemperaturen für andere Lebensmittel


	 Die Wissenschaft von Wärme und Kälte
	 Was ist Wärme und was bewirkt sie?
	 Kälte und was sie bewirkt
	 Tiefkühlen
	 Garmethoden


	 Die Wissenschaft der Sinne
	 Die fünf Geschmacksqualitäten
	 Wie der Geschmackssinn funktioniert
	 Kochen für alle fünf Sinne

	 Die Wissenschaft von Küchengeräten und Zutaten 
	Die Physik des Kochens
	 Das richtige Werkzeug
	 Die richtigen Zutaten
	Terminologie des Schneidens



	 Konzept 3.1 Viel Wasser lockert die Brotkrume
	 Pizza Bianca
	 Brot (fast) ohne Kneten

	Konzept 3.2 Immer mit der Ruhe: Warum es wichtig ist, dass Brotteig ruht
	Oliven-Rosmarin-Brot
	 Knusprige rustikale Brötchen
	Roggenmischbrot

	 Konzept 3.3 Eine Frage der Zeit: Wie Brot noch aromatischer wird
	Rosmarin-Focaccia
	Vollkornsandwichbrot
	 Knusprig dünne Pizza „New York Style“
	 Knusprig dünne Pizza „New York Style“ mit weisser Sauce
	 Klassische Butterhörnchen
	 Feine Hefewaffeln
	 Hefewaffeln mit Heidelbeeren


	 Konzept 3.4 Maisbrot, Muffins und Co.: Mit Spatel statt Mixer
	 Perfektes Bananenbrot
	 Maisbrot
	 Pikantes Jalapeño-Cheddar-Maisbrot
	 Heidelbeer-Frühstücksmaisbrot

	 Perfekte Weizenkleie-Muffins
	 Heidelbeermuffins

	 Konzept 3.5 Backpulver oder Natron? Beides!
	 Perfekte Buttermilch-Pancakes
	 Mehrkorn-Pancakes
	 Topping aus Äpfeln, Cranberrys und Pekannüssen
	 Einfache Buttermilch-Biscuits
	 Weiche Zuckercookies
	 Weiche Zuckercookies mit Chai-Gewürzen
	 Weiche Zuckercookies mit Kokos und Limette
	 Weiche Zuckercookies mit Haselnüssen und brauner Butter

	 Knusprige Hafercookies
	 Knusprige Hafercookies mit Kokos
	 Knusprige Hafercookies mit Mandeln und Orange
	 Knusprige Hafercookies mit Salz


	 Konzept 3.6 Lockeres Gebäck: Auf die Butterschichten kommt es an
	 Blättrige Buttermilchbiscuits
	 Heidelbeer-Scones
	 Selbstgemachte Clotted Cream 
	 Sommerliche Obsttarte 
	 Sommerliche Obsttartelettes 
	 Apfel-Galette
	Die richtige Buttertemperatur


	 Konzept 3.7 Mürber Kuchenteig mit Wodka
	 Sicher gelingender Mürbteig (Boden und Deckel)
	 Sicher gelingender mürber Kuchenboden (gebacken)
	 Sicher gelingender Mürbteig für Cremefüllungen

	 Gedeckter Heidelbeerkuchen
	 Extradicker gedeckter Apfelkuchen
	 Rindfleisch-Empanadas
	 Rindfleisch-Empanadas mit Mais und schwarzen Bohnen


	 Konzept 3.8 Zart-luftiges Gebäck mit proteinarmem Mehl
	 Luftiger Gelber Schichtkuchen mit Schoko-Frosting
	 Chiffon Cake
	 Mokka-Nuss Chiffon Cake
	 Chiffon Cake mit Zitrone (und Kokosnuss)
	 Chiffon Cake mit Orange (und Cranberrys)
	 Marmorierter Chiffon Cake

	 Klassische Brownies
	 Perfektes Shortbread (Extra dicke Butterkekse)

	 Konzept 3.9 Schaumig geschlagene Butter lässt Kuchen aufgehen
	 Klassischer amerikanischer Rührkuchen
	 Rührkuchen mit Mandeln
	 Rührkuchen mit Orangenaroma
	 Klassischer Rührkuchen aus der Gugelhupfform

	 Amerikanischer Zitronengugelhupf
	 Konzept 3.10 Umgekehrte Aufschlagmethode für flache Kuchen
	 Feiner Gelber Schichtkuchen mit Buttercremefrosting
	 Vanillebuttercremefrosting
	 Kaffeebuttercremefrosting

	 SchokoSahneFrosting
	 Streuselkuchen „New York Style“
	 Boston Cream Cupcakes
	 Glasierte Butterplätzchen

	 Konzept 3.11 Zucker kann mehr als nur süssen – er verändert auch die Textur
	 Vollrohrzucker-Cookies
	 Schoko-Haferflocken-Cookies mit Pekannüssen und Kirschen
	 Perfekte Chocolate-Chip-Cookies
	 Orangen-Sahnesorbet
	 Limetten-Sahnesorbet
	 Zitronen-Sahnesorbet
	 Himbeer-Sahnesorbet


	 Konzept 3.12 Saftige Früchte: Erst Zucker, dann Zeit
	 Honigmelone, Mango und Himbeeren mit Limette und Ingwer
	 Pfirsich, Brombeeren und Erdbeeren mit Basilikum und Pfeffer
	 Pfirsich-Crumble 
	 Erdbeerküchlein (Amerikanische Biscuits mit Erdbeerfüllung)
	 Schlagsahne
	 Berry Fool mit Erdbeeren, Himbeeren und Sahne
	Verwendung


	 Konzept 3.13 Maximales Aroma mit echtem Kakaopulver
	 Saftige Brownies
	 Einfacher Schokokuchen
	 Schokocupcakes mit Ganache-Füllung
	 Schokocreme fürs Topping
	 Dunkle Mousse au Chocolat
	 Extradunkle Mousse au Chocolat
	 Schokolade-Himbeer-Mousse
	Schokolade ersetzen 



	 Konzept 3.14 Cremige Eierdesserts und Kuchen mit sanfter Hitze
	 Amerikanischer Kürbis-Käsekuchen mit Gewürzen
	 Kürbis-Bourbon-Käsekuchen mit Pekannussboden

	 Schlagsahne mit braunem Zucker
	 Schlagsahne mit braunem Zucker und Bourbon

	 Crème brûlée
	 Crème brûlée mit Espresso
	 Crème brûlée im Voraus zubereiten

	 Käsekuchen „New York Style“
	 Topping mit frischen Erdbeeren
	 Kürbiskuchen
	Kandierte Süsskartoffeln
	Selbstgemachtes Kürbispüree
	Graham-Cracker 
	 Zitronen-Käsekuchen
	 Zitronen-Käsekuchen mit Ziegenkäse und Haselnussboden
	 Käsekuchen mit dreierlei Zitrusfrüchten

	 Vanilleeis

	 Konzept 3.15 So bleibt Eischnee bestens in Form
	 Baisers
	 Schokoladenbaisers
	 Baisers mit gerösteten Mandeln
	 Orangenbaisers
	 Espressobaisers

	 Zartbitterer Schokomoussekuchen
	 Zitronenkuchen mit Baiser
	 Angel Food Cake
	 Grand-Marnier-Soufflé mit Raspelschokolade

	 Die richtige Küchenausstattung
	Messer und mehr 
	Töpfe und Pfannen
	Praktische Werkzeuge
	Hilfsmittel zum Messen
	Wichtiges Backzubehör
	Kleingeräte
	Grillzubehör
	Verbrauchsmaterialien
	Umrechnungstabelle für Backformen
	Das beste Material für Töpfe und Pfannen
	 Antihaftbeschichtete Pfannen – ja oder nein?
	 Grundlagenwissen Messer
	Egal, welches Messer Sie verwenden 


	 Lebensmittelsicherheit
	 Grundlagen
	Rohe und gekochte Speisen voneinander getrennt halten
	„Schutzhülle“
	Fleisch und Geflügel nicht abspülen
	Sicherheit beim Würzen
	Benutzte Marinaden nicht weiterverwenden
	Hygiene für die Hände

	 Die „kritische Zone“ vermeiden
	Auftauen im Kühlschrank
	Richtig abkühlen
	Zügig aufwärmen

	 Richtig kühlen
	 Richtig erwärmen
	Wollen Sie hier sichergehen, gelten beim Garen folgende Kerntemperaturen:


	Literatur
	Wissenschaftliche Aufsätze (Auswahl)
	Fleisch, Geflügel und Fisch
	Kochen mit Käse und Eiern
	Obst, Gemüse, Getreide und Hülsenfrüchte
	Back- und Süsswaren
	Zubereitungsmethoden
	Geschmack und Aromen


	 Register
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I
	K
	L
	M
	N
	O
	P
	Q
	R
	S
	T
	U
	V
	W
	Z
	Impressum 

	Impressum

