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  Lust auf Backen?
Aber immer!


  In unserer Familie gehört das Backen zum Leben wie das Salz auf die Brezel und der Puderzucker auf den Gugelhupf. Seit über 150Jahren sind wir Webers eine handwerkliche Bäckerfamilie. Klar, dass ich schon als Bub die meiste Zeit in unserer Backstube verbrachte – und dabei ganz nebenbei ein Gespür dafür entwickelte, wie wichtig gute Zutaten für knuspriges Brot, duftige Kuchen und resche Brötchen sind. Als ich größer wurde, merkte ich, dass es auch noch auf etwas anderes ankommt: Geduld. Und das richtige Händchen fürs Timing. Köche gelten heute als cool – aber wir Bäcker sind es auch! Weil dieses Handwerk seit Generationen lebt, was derzeit wieder hochaktuell ist: Nachhaltigkeit und Qualität.


  Mein Vater, der ein guter Bäcker war, hat mal zu mir gesagt: »Guter Geschmack braucht Zeit.« Was er damit meinte, war: Duftiges Brot, lockerer Hefeteig oder knuspriger Mürbeteig brauchen, um perfekt zu gelingen, ein bisschen Ruhe. Die muss man ihnen einfach geben, damit sie ihre besonderen Talente entfalten können. In dieser Zeit nehmen uns die Teige nämlich eine Menge Arbeit ab: Sie bilden ihre Aromen aus und reifen – bis zu dem perfekten Punkt, an dem wir daraus herrliche Laibe, Kuchen und Plätzchen formen und backen.


  Deshalb gehört für mich zur Lust am Backen immer auch eine Prise Gelassenheit! Man kann die Sache ruhig entspannt angehen, selbst wenn man mal nicht so viel Zeit hat. Auch wenn’s mal schnell gehen soll, muss man auf den Duft von selbst gebackenem Brot und süßem Backwerk nicht verzichten.


  In diesem Buch finden Sie meine besten Rezepte aus der Sendung Lust auf Backen im SWR Fernsehen. Heute backt man anders als früher. Und deshalb habe ich mir für dieses Buch etwas Besonderes ausgedacht. Ich zeige Ihnen, wie Sie Ihr Lieblingsgebäck heute zubereiten können: neu und modern interpretiert, mit den Dingen, die Sie zu Hause haben. Denn auch wenn sich die Zeiten geändert haben: Marmorkuchen, Zitronenkuchen oder ein fluffiger, süßer Hefezopf machen uns immer Lust aufs Naschen. Das ist heute so – und mindestens noch in den nächsten 150Jahren!


  Herzlich Ihr
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    Meine liebste Zutat:
beste Qualität


    Mehl, Zucker, Hefe, Eier, Butter: Viel mehr braucht man nicht, um in der heimischen Backstube Gutes zu backen.


    Weizenmehl (2)


    Weizenmehl gibt es in verschiedenen Typennummern zu kaufen. Die Typennummer bezeichnet den Ausmahlungsgrad und zeigt an, wie viele Anteile der Schale des Getreidekorns im Mehl vorhanden sind. Je niedriger die Nummer, desto heller das Mehl. Type 405bezeichnet das hellste Weizenmehl und ist meine erste Wahl für Kuchen und Gebäck. Für Brötchen nehme ich Type 550, zum Brotbacken Type 812oder 1050 – oder Vollkornmehl.


    Dinkelmehl (5)


    Dinkelmehl hat einen hohen Gehalt an Eiweiß. Das ist sehr gesund, kann jedoch dazu führen, dass das Gebäck etwas trocken wird. Wenn man den Teig lange genug rührt, passiert das aber nicht. Übrigens: Wenn Sie Weizen- durch Dinkelmehl ersetzen möchten, empfehle ich Dinkelmehl der Type 630.


    Roggenmehl


    Roggenmehl verwenden wir zum Brotbacken. Es enthält keinen sogenannten Kleber (Gluten). Der ist aber wichtig für einen lockeren, geschmeidigen Teig. Deshalb backe ich Roggenbrot ganz traditionell mithilfe von Sauerteig. Er lässt den Teig schön aufgehen und verleiht dem Brot einen angenehm säuerlichen Geschmack.


    Speisestärke & Co. (3, 6)


    Speisestärke gibt es als Mais- oder Kartoffelstärke zu kaufen. Mein Favorit ist Maisstärke. Sie macht Kuchenteige besonders zart und fein. Puddingpulver ist auch eine Form von Stärke und so optimal zusammengesetzt, dass es sich perfekt zum Andicken von Cremes eignet. Es sorgt zudem für eine feine Vanillenote – aber nur, wenn man Puddingpulver mit echter Vanille verwendet!


    Backpulver, Hefe und Sauerteig (7-9)


    Damit Kuchen und Brot schön locker werden, haben wir unterschiedlichste Triebmittel zur Wahl. Backpulver verwende ich für Kuchenteige. Damit man es nicht herausschmeckt, achte ich genau auf die Mengenangabe. Das ideale Lockerungsmittel für Kuchenteige mit wenig Butter, für Brötchen und für leichtes Brot ist Hefe. Kräftiges Brot dagegen hat in dem aromatischen Sauerteig einen perfekten Partner. Noch ein Tipp für Hefeteig: Ich gebe in meinen Rezepten oft eine relativ lange Gehzeit an. Sie lohnt sich – das Gebäck wird dadurch viel aromatischer.


    Eier (1)


    Für meine Rezepte verwende ich meist Eier der Größe M, sie wiegen zwischen 45und 55g. Die Größe gebe ich immer genau an. Denn angenommen, Sie nehmen zu große Eier, könnte es passieren, dass der Teig beim Backen über die Form quillt oder die Cremefüllung zu flüssig ist.


    Butter und Fett (4)


    Da habe ich eine klare Haltung: Ich backe mit Butter! Sie ist geschmacklich nicht zu toppen. Zum Ausbacken verwende ich hoch erhitzbares Pflanzenfett, das man in Blöcken kaufen kann. Kleine Mengen Margarine, wie z.B. bei Brezeln (siehe >), verbessern die Bindung im Teig.


    Zucker, Honig und Sirup (10-12)


    Zum Backen nehme ich normalen Haushaltszucker. Gelegentlich kommt auch Rohrohrzucker zum Einsatz. Er wird aus Zuckerrohr hergestellt und hat einen feinherben Geschmack. Honig verwende ich ebenfalls gern: Er hilft, das Gebäck länger frisch zu halten. Und Zuckerrübensirup ist mein Favorit beim Brotbacken, weil er dem Brot nicht nur Aroma, sondern auch Farbe verleiht.
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    Die heimlichen
Back-Stars


    Beim Backen ist es wie beim Film: Auch die Nebenrollen müssen top sein! Dann sorgen sie für strahlenden Glanz und das gewisse Etwas.


    Gelatine (1)


    Unverzichtbar in meiner Backstube! Sie sorgt für Standfestigkeit und Stabilität bei Sahnefüllungen, Cremes und Fruchtspiegeln. Es gibt sie in Blatt- und Pulverform; 6Gelatineblätter entsprechen 1Päckchen Gelatinepulver. Verarbeitet werden beide gleich: in Wasser einweichen, durch Erhitzen auflösen oder unter die heiße Masse rühren und kühl stellen (siehe >).


    Kakaopulver (8)


    Im Supermarkt hat man die Qual der Wahl: Im Backregal gibt es schwach entöltes Kakaopulver mit mindestens 20 % Kakaobutter, und es gibt stark entöltes mit 10 % Kakaobutter. Wenn Sie unsicher sind: Machen Sie’s wie ich. Ich nehme zum Backen das schwach entölte, es ist sehr viel aromatischer und färbt Teige wunderbar schokoladig! Stark entöltes Kakaopulver verwende ich für Trinkschokolade – weil es sich besser in Flüssigkeit löst.


    
      Kuvertüre (11-13)


      ... verwendet man zum Dekorieren und Überziehen von Gebäck. Sie verleiht Kuchen und Plätzchen einen tollen Glanz. Bevor man sie verarbeitet, muss man sie schmelzen, fachsprachlich temperieren genannt. Ich verwende am liebsten Zartbitterkuvertüre und temperiere sie in drei Schritten: Erst hacke ich die Kuvertüre klein und schmelze zwei Drittel in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad – sie darf dabei maximal 50° warm werden. Dann nehme ich die Schüssel vom Wasserbad und lasse das letzte Drittel unter Rühren darin schmelzen. Da die Kuvertüre dabei abkühlt, erwärme ich sie anschließend noch mal über dem Wasserbad auf 30 – 32°. So vorbereitete Kuvertüre hat nach dem Trocknen einen seidigen Glanz. Sollte sie mal nicht so glänzen (weil sie zu warm geworden ist) – sie schmeckt genauso gut!


      Mandeln, Nüsse, Trockenfrüchte (2-6)

    


    Rosinen und Backen gehören seit jeher zusammen, die ursprünglich aus Kanada stammenden Cranberrys sind relative Newcomer in der Backstube. Beide bringen sie eine gehörige Portion Süße und Raffinesse ins Gebäck und schmecken vor allem toll in Hefeteig. Mein Tipp für supernussiges Aroma: Ich röste Mandeln und Nüsse vor dem Verarbeiten leicht an. Und damit der Teig schön hell bleibt, nehme ich ausschließlich geschälte Nüsse und Mandeln. Dafür kaufe ich die Mandeln und Nüsse im Ganzen und häute und mahle sie selbst (siehe >).


    Marzipanrohmasse (7)


    Diese leicht feuchte Masse besteht aus Mandeln und Zucker zu gleichen Teilen. Mit Marzipan aromatisiere ich gern Rühr- und Biskuitteige. Verknetet man die Masse mit der gleichen Menge Puderzucker, lässt sie sich ganz einfach formen, etwa zu Deko-Möhrchen für den Rüblikuchen (siehe >) oder für einen glatten Tortenüberzug (z.B. für eine Sachertorte, siehe >). Anschließend rolle ich sie zwischen zwei Lagen Backpapier aus.


    Vanillemark und Zitronenschale (9, 10)


    Das sind meine beiden absoluten Lieblingsgewürze beim Backen! Sie unterstreichen andere Aromen, ohne dominant zu sein. Und verleihen jedem Gebäck das gewisse Etwas. Vanillemark schabe ich frisch aus der Schote. Bei Vanillezucker bevorzuge ich den mit der echten Bourbonvanille. Für Zitronenschale nehme ich nur Bio-Zitronen. Ihre Schale ist unbehandelt. Trotzdem wasche ich sie unter heißem Wasser und trockne sie ab, bevor ich sie verwende. Zum Abreiben nehme ich eine feine Microplane-Reibe (siehe Bild >). Weil da wirklich nur die feine äußere Schale abgerieben wird, in der die ätherischen Öle sitzen – und nicht der weiße Teil mit den Bitterstoffen.
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    Meine Tipps:
Ofen, Geräte, Formen


    Früher war Backen eine aufwendige Angelegenheit. Und heute? Ist es leicht, denn gute Haushaltshelfer nehmen uns viel Arbeit ab.


    Backofen


    Gebäck und Brot backe ich fast ausschließlich mit Ober- und Unterhitze. Weil Umluft oder Heißluft den Teig eher austrocknet, vor allem bei längeren Backzeiten. Plätzchen und Kleingebäck kann man ruhig auch mit Umluft backen – man spart dabei sogar Zeit, weil man gleich zwei Bleche auf einmal in den Ofen schieben kann. Wer gerne Brot und Pizza backt, sollte darauf achten, dass der Backofen 280° Backtemperatur schafft.


    Backstein (6)


    So ein Backstein hat viele Vorteile, vor allem beim Brot- und Pizzabacken. Deshalb empfehle ich ihn für meine Brot- und Brötchenrezepte sehr. Er kann die Backhitze über einen langen Zeitraum speichern und gibt sie gleichmäßig wieder ab. Dabei gleicht er Temperaturunterschiede aus, die entstehen, wenn man die Ofentür aufmacht. Sein größtes Plus ist, dass er die Backhitze von unten abgibt – das lässt die Teige schön aufgehen. Besonders wichtig ist das bei weichen Teigen, die im normalen Backofen eher in die Breite laufen. Auf einem Backstein zerfließen sie nicht und gehen höher auf. Backsteine gibt es im Fachhandel, in verschiedenen Materialien und Stärken. Für meine Rezepte reicht ein einfacher, 3cm dicker Schamottstein vollkommen aus. Der Stein wird vor dem Backen mindestens 40Min. aufgeheizt und zwar mit der Temperatur, die im Rezept zum Vorheizen angegeben ist.


    Backformen (1-4, 8)


    Was gibt es da nicht alles: Spring- und Kastenformen, Gugelhupf- und Tarteletteformen, Muffin- und andere Backbleche. Sie bestehen in der Regel aus beschichtetem Blech, Weißblech, Emaille oder Silikon. Für meine Rezepte kommen Sie mit den Standardgrößen für Springformen (24, 26und 28cm Ø) gut aus. In der Profi-Backstube verwenden wir statt Springformen Tortenringe in passender Größe. Man stellt sie aufs Backblech und füllt den Teig hinein. Wer das zu Hause ausprobieren mag: Die Ringe gibt es zum Beispiel übers Internet.


    Gärkörbchen (5)


    Diese Körbchen aus Peddigrohr zählen zur traditionellen Ausstattung handwerklicher Bäckereien. Sie sind der Grund für die schöne Rillenprägung von Brotlaiben. Der Teig wird darin aber nicht gebacken. Man legt ihn vor dem Backen hinein, damit er darin ruht und geht. Davor wird das Körbchen mit Mehl bestäubt, so klebt nichts an. Übrigens sollte man die Körbchen nicht spülen, sondern nur ausklopfen.


    Handrührgerät & Küchenmaschine


    … sind heutzutage ja Standard im Haushalt. Wer eines der beiden Geräte in der Küche hat, kann damit jedes Gebäck aus meinem Buch zubereiten. Wer aber gern mit der Hand werkelt oder vielleicht wirklich kein Handrührgerät oder keine Küchenmaschine besitzt, bekommt meine Teige natürlich auch mit Handarbeit hin. Es dauert halt etwas länger, und er wird auch etwas grobporiger. Wer auf echtes Handwerk setzt, sollte zum Rühren oder Kneten 30 – 60Min. einberechnen. Mit elektrischer Unterstützung geht’s natürlich schneller.


    Digitalwaage (7)


    Eine digitale Waage mit einer Messgenauigkeit von 5g, besser noch 2g, ist für meine Rezepte unabdingbar. Viele Haushalte haben solche Waagen. Wer es noch exakter mag: Es gibt auch Mikro-Waagen. Die Anschaffung lohnt sich. Wenn man sowieso abwiegen muss, kann man es auch gleich grammgenau machen, finde ich!
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    Meine Tipps:
die besten Utensilien


    In jeder guten Backstube gibt es Heinzelmännchen. Schön für uns: Die kann man heute sogar kaufen. Welche am nützlichsten sind, verrate ich hier.


    Backpapier (3, 4)


    Backpapier gibt es von der Rolle oder fix und fertig zugeschnitten zu kaufen. Ich verwende das Papier übrigens mehrmals, solange es nicht allzu sehr verklebt ist. Anders als Butterbrotpapier ist Backpapier leicht beschichtet. Als Alternative bietet sich auch schon mal Butterbrotpapier an, es verträgt aber keine allzu hohen Backtemperaturen!


    Backpinsel (13)


    Diese kleinen Helfer braucht man in der Backstube wirklich unentwegt, etwa zum Einfetten der Form oder Auftragen von Konfitüre. Günstig und praktisch sind Pinsel mit Naturborsten. Die Luxusausgabe sind Pinsel aus Silikon. Sie sind unverwüstlich, weil sie keine Borsten verlieren. Und man kann sie in der Spülmaschine reinigen.


    Kuchengitter (1)


    Wenn das Gebäck aus dem Ofen kommt, muss es in Ruhe abkühlen. Dafür braucht man ein Kuchengitter, das man am besten schon im Voraus bereitgestellt hat.


    Nudelholz (2)


    Es ist unverzichtbar zum Ausrollen von Mürbe- und Hefeteig. Angeboten wird es aus verschiedenen Materialien, ich persönlich greife zu Holz. Es liegt gut in der Hand und braucht nur heiß abgewaschen zu werden.


    Siebe (9)


    Ein kleines und ein größeres Sieb zum Sieben von Mehl und Puderzucker darf in keiner Backstube fehlen. Das Sieben von Mehl ist ein wichtiger Arbeitsschritt, denn die Verpackung hält das Mehl kompakt zusammen. Durchs Sieben wird es locker, und es kommt Luft in den Teig.


    Spritzbeutel und Lochtüllen (5, 6)


    Superpraktisch sind Einwegspritzbeutel, die man im Supermarkt kaufen kann. Ich achte immer darauf, dass sie ausreichend groß sind. Dann kann ich sie leichter mit Creme oder Sahne füllen. Loch- und Sterntüllen werden in allen Formen und Größen einzeln oder im Set angeboten. Als Basisausstattung empfehle ich eine Lochtülle mit glattem und eine Sterntülle mit gezacktem Rand.


    Teigschaber & Co. (10, 8)


    Der Teigschaber ist ein Universalgenie und so etwas wie die zweite Hand des Bäckers. Mit keinem anderen Helfer kann man den Teig so einfach und sauber aus der Rührschüssel in die Backform füllen. Besonders wenn der Teigschaber aus weichem Silikon ist. Für Geübtere eignet sich auch ein schlichter fester Spatel, Teigkarte genannt. Der Clou: Es gibt auch Teigkarten mit gezacktem Rand. Damit kann man Muster in Tortencremes zeichnen.


    Schneebesen (7)


    Einen großen und einen kleinen Schneebesen sollten Sie besitzen, denn mit ihnen lassen sich Cremes, Eischnee und Sahne wunderbar mit der Hand aufschlagen. Auch leisten sie gute Dienste beim Verrühren von Eiern oder beim Unterheben von Mehlmischungen, das Drahtgeflecht hilft, Luft in die Masse einzuarbeiten und das Volumen darin zu erhalten.


    Winkelpalette (12)


    So eine Winkelpalette ist schon sehr praktisch! Sie ist speziell geformt, lang und schlank mit einem Knick, so dass man Cremes oder Kuvertüre damit einfach und glatt auf Torten verstreichen kann. Für Tortenbäcker also im Grunde ein Muss!
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  MÜRBETEIG


  Immer gut aufgelegt: Mürbeteig knuspert, das macht gute Laune. Und er ist ein Allrounder! Er schmeckt solo, als Plätzchen und Cookie. Und er hat gerne Gesellschaft. Etwa in Form von Obst, Schokolade und Cremes.


  


  
    Grundrezept
Mürbeteig


    Wenn Sie Butter, Zucker und Eigelb ausgiebig verrühren und das Mehl zügig unterkneten, klappt der Mürbeteig garantiert.
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  Für 300g Mürbeteig bzw. für 1Boden mit Rand (28cm Ø)


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/4TL Backpulver (3g)


  1/4TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten
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    1 Der klassische Mürbeteig ist der 1– 2 – 3Mürbeteig. Er besteht aus 1Teil Zucker, 2Teilen Butter und 3Teilen Mehl. Dazu kommen noch Eigelb, etwas Backpulver, 1Prise Salz und etwas Zitronenschale. Mürbeteig lässt sich im Kühlschrank 2Wochen, im Tiefkühlfach ca. 3Monate aufbewahren.
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    2 So gelingt der Mürbeteig: Die Butter in Stücke schneiden. Butter, Zucker und 1Prise Salz in einer Rührschüssel mit den Händen, dem Kochlöffel oder den Quirlen des Handrührgeräts gut vermischen.
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    3 Das Eigelb gründlich unterrühren. Es soll sich komplett mit der Butter-Zucker-Masse verbinden – emulgieren, wie die Konditoren sagen.
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    4 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und über die Buttermasse sieben. Die Zitronenschale dazugeben. Mehlmischung und Zitronenschale mit den Händen zügig unter die Buttermasse kneten. Wichtig ist, dass man wirklich rasch arbeitet, denn je länger man knetet, desto flüssiger wird die Butter und desto klebriger der Teig.
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    5 Den glatten Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt im Kühlschrank mindestens 2Std. ruhen lassen. In dieser Zeit wird die Butter wieder etwas fester, sodass sich der Teig anschließend gut ausrollen lässt.
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    6 Den Teig 10Min. temperieren lassen und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche geschmeidig kneten. Achtung: Nur so lange kneten, bis der Teig formbar wird. Zu langes Kneten macht ihn »brandig«, das heißt, die Butter schmilzt, trennt sich vom Mehl und der Teig reißt beim Ausrollen.
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    7 Die Arbeitsfläche und das Nudelholz mit Mehl bestäuben und den Teig ca. 3mm dick ausrollen. Damit der Teig gleichmäßig dick wird, kann man als Hilfestellung hölzerne Teigausrollleisten verwenden, die es in unterschiedlichen Stärken (3 – 10mm) im Fach- oder Internethandel gibt.
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    8 Eine Form mit dem Mürbeteig auslegen. Das geht am besten, indem man den Teig mithilfe des Nudelholzes in die Form transportiert. Den Boden und den Rand andrücken, sodass alle Luftblasen entweichen. Den Rand gerade abschneiden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen, damit er sich beim Backen nicht wölbt.
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    9 Zum Blindbacken den Teig mit Backpapier belegen. Bis zum Rand getrocknete Hülsenfrüchte einfüllen und den Boden im Ofen ca. 12Min. backen. Anschließend die Hülsenfrüchte mithilfe des Backpapiers herausheben und den Boden in der Form auskühlen lassen.
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    PROFI-TIPPS:

    MÜRBETEIG


    Ich liebe diesen Teig, weil er so ist, wie er heißt: herrlich mürbe. Was für ein tolles Mundgefühl, wenn man davon abbeißt! Man muss nur ein paar Dinge beachten, dann wird er richtig schön knusprig und angenehm feinkrümelig.

  


  
    1Soll man die Butter unterrühren oder unterhacken?


    Die verbreitete Technik, kalte Butter in Stückchen unter die anderen Zutaten des Mürbeteigs zu mischen, empfehle ich nicht. Ich finde, der Teig wird dadurch trocken und brüchig. Vor allem verliert er seine beste Eigenschaft: mürbe zu sein. Ganz gleich, für welche Methode man sich entscheidet: Schnelles Arbeiten ist in jedem Fall nötig. Und zwar ab dem Moment, in dem man das Mehl mit Butter, Ei und Zucker verknetet. Wenn man den Teig zu lange bearbeitet, lässt er sich hinterher nicht schön ausrollen. Und anstatt mürbe und knusprig zu werden, wird er einfach nur hart.

  


  
    2Was ist besser für Mürbeteig: weiche oder kalte Butter?


    Ich nehme lieber weiche Butter, die ich mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine mit Zucker und Ei verrühre. Dadurch verbinden sich die Zutaten am besten. Erst danach mische ich das Mehl rasch unter.

  


  
    3Was hat es mit dem Kühlen des Teigs auf sich und wie lange ist es erforderlich?


    Mürbeteig sollte mindestens 1Std. im Kühlschrank ruhen, für manche Rezepte empfehle ich sogar 2Std. In dieser Zeit löst sich der Zucker im Teig auf. So bräunt der Teig beim Backen gleichmäßig und läuft nicht auseinander. Zur Kugel gerollt und in Frischhaltefolie gewickelt, ist er im Kühlschrank gut aufgehoben! Übrigens macht es nichts, wenn man ihn erst in den nächsten Tagen verbraucht – er hält sich gekühlt bis zu 2Wochen. Vor dem Verarbeiten sollte man ihm etwas Ruhe bei Zimmertemperatur geben. Kalt wäre der Teig schwer auszurollen. Hat er dann die richtige Konsistenz, sollte man zügig arbeiten. Wird der Teig zu warm, schmilzt die Butter – dann kann der Teig reißen.

  


  
    4Muss ich die Formen, in denen Mürbeteig gebacken wird, vorher einfetten?


    Heute sind die neuen Backformen aus Blech meist beschichtet, man muss sie nicht mehr einfetten. Ist die Form allerdings älter und war öfter in Gebrauch, sollte man sie schon fetten und mit etwas Mehl ausstreuen – vor allem, wenn sie leichte Kratzer und Gebrauchsspuren aufweist. Anders ist es bei den modernen Tarte- und Tarteletteformen aus Keramik oder Silikon – die fette ich nur beim allerersten Gebrauch ein.

  


  
    5Was mache ich, wenn mein Mürbeteig krümelig ist?


    Wenn Sie das Rezept so zubereiten, wie im Grundrezept auf >/>beschrieben, kann eigentlich nichts schiefgehen. Und wenn doch? Dann wurde der Teig einfach zu lange geknetet. Als Pannenhilfe können Sie den Teig einfach mit den Händen in die Form drücken. Noch ein Tipp: Beim Ausrollen auf die Arbeitsfläche und auf das Nudelholz immer ein wenig Mehl streuen, damit der Teig nicht festklebt. Aber nicht zu viel – sonst wird er trocken.

  


  
    6Was mache ich, wenn mein Mürbeteig beim Ausrollen ständig bricht?


    Kneten Sie ihn einfach wieder zusammen und lassen Sie ihn noch ein bisschen bei Zimmertemperatur ruhen, denn er könnte einfach zu kalt sein. Vielleicht ist er aber auch zu trocken. In dem Fall hilft es, wenn Sie 1 – 2TL kaltes Wasser gründlich unter den Teig kneten.

  


  
    7Was bedeutet Blindbacken? Warum macht man das?


    Blindbacken ist eine Art Vorbacken – man macht es bei Mürbeteig, der einen feuchten Belag bekommt, zum Beispiel Obst oder einen Eier-Sahne-Guss. Zum Blindbacken gebe ich den Teig in die Form, lege Backpapier darauf, das ich passend zurechtgeschnitten habe, und bedecke das Ganze mit einer Lage getrockneter Erbsen oder Linsen. Die Hülsenfrüchte verhindern, dass der Teig zu sehr aufgeht oder Blasen wirft, lassen aber so viel Hitze durch, dass er trotzdem leicht vorbräunen und schon etwas knusprig werden kann. Durch das Backpapier kleben die Hülsenfrüchte nicht an und können nach dem Blindbacken mit dem Papier leicht entfernt werden. Ohne Blindbacken bekäme der Mürbeteig durch den feuchten, schweren Belag zu wenig Hitze – das würde dazu führen, dass er schlecht bräunt und matschig wird. Deshalb ist Blindbacken bei Mürbeteigkuchen mit saftigem Belag einfach ein Muss!
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  Aprikosen-Blechkuchen


  Der Rolls-Royce unter den Blechkuchen: Vier Schichten, von knusprig über fruchtig und vanillig bis sahnig, ergeben ein echtes Edel-Schnittchen.


  [image: IMG]


  Für 1Backblech (24Stücke)


  Pro Stück ca. 325kcal


  45Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 45Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  150g weiche Butter


  90g Zucker


  Salz


  1Ei (Größe M)


  240g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE SAUERRAHMCREME


  1Vanilleschote


  650ml Milch


  100g Zucker


  100g Butter


  80g Vanillepuddingpulver


  500g saure Sahne


  100g Magerquark


  4Eier


  3Eigelb (Größe M)


  80g Speisestärke


  1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Salz


  FÜR DEN GUSS


  15g Vanillepuddingpulver


  200ml Milch


  1EL Zucker


  160g Sahne


  2Eigelb (Größe M)


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  700g Aprikosen


  80g Aprikosenkonfitüre


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/Seite 19>) und in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für die Sauerrahmcreme die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. In einem Topf 1/2l Milch, Vanillemark, Zucker und Butter aufkochen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver glatt verrühren, zur Vanillemilch geben und unter Rühren aufkochen. Die Creme vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die saure Sahne mit Quark, Eiern, Eigelben, Speisestärke, Zitronenschale und 1Prise Salz glatt rühren. Die Vanillecreme untermischen.


  3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche dünn ausrollen und den Boden eines Backblechs damit auslegen. Den Teig im Ofen ca. 5Min. vorbacken. Dann aus dem Ofen nehmen (den Ofen eingeschaltet lassen) und den Teig auf dem Blech abkühlen lassen.


  4 Inzwischen für den Guss das Puddingpulver mit 2EL Milch und dem Zucker glatt rühren. Die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen, das angerührte Puddingpulver hinzufügen und unter Rühren aufkochen. Den Pudding in eine Schüssel geben und die Sahne mit den Eigelben unterrühren. Die Puddingcreme lauwarm abkühlen lassen, dabei immer wieder mal durchrühren, damit sich keine Haut bildet.


  5 Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Die Aprikosenkonfitüre erhitzen, glatt rühren und den Mürbeteig damit bestreichen. Etwas Sauerrahmcreme auf dem Mürbeteig verteilen. Die Aprikosen mit den Schnittflächen nach unten darauflegen, die restliche Creme daraufgeben und glatt streichen.


  6 Den Guss vorsichtig auf der Sauerrahmcreme verteilen (Creme und Guss sollten sich nicht vermischen). Den Kuchen im Ofen (Mitte) in ca. 45Min. goldgelb backen. Abkühlen lassen und in Stücke schneiden.
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  Wenn die Aprikosen schon sehr reif sind, tauche ich sie vor dem Entsteinen kurz in heißes Wasser und häute sie. Diesen Blechkuchen können Sie nach Lust und Laune mit anderen Früchten backen: mit Pfirsichen, Nektarinen oder auch mal mit Birnen – harte Birnen allerdings vorher blanchieren. Außerhalb der Saison verwenden Sie einfach Früchte aus der Dose.
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    Die Törtchen machen echt was her und sind ganz einfach zuzubereiten. Wenn Sie wenig Zeit haben: Die Birnen-Schoko-Kreation schmeckt auch ohne Topping ganz wunderbar.

  


  Birnen-Schokoladen-Törtchen


  Dream-Team mit Tradition: fruchtige Birnen und cremige Schoko-Ganache . Ein vanillestarkes Creme-Topping macht den Genuss perfekt.
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  Für 6Tarteletteförmchen (à 12cm Ø)


  Pro Törtchen ca. 510kcal


  1Std. 10Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 12Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE BIRNEN-SCHOKO-GANACHE


  2EL Zucker


  2Birnen (ca. 400g)


  100g Zartbitterkuvertüre


  60g Sahne


  1TL Honig (ca. 8g)


  2EL weiche Butter (ca. 20g)


  
    FÜR DAS TOPPING


    200ml Milch

  


  35g Zucker


  1Vanilleschote


  1Eigelb (Größe M)


  1/2Pck. Vanillepuddingpulver (18g)


  2EL Eierlikör (ca. 15ml)


  
    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    getrocknete Hülsenfrüchte zum Blindbacken

  


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Tarteletteförmchen mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ca. 3mm dick ausrollen und 6Teigkreise mit 16cm Ø ausstechen (am besten geht das mit einem passenden Schälchen). Die Formen damit auslegen und eventuell überstehenden Teig abschneiden. Den Teig mit Backpapier belegen und die Hülsenfrüchte darauf verteilen (siehe >, Schritt 9). Die Böden im Ofen (Mitte) in ca. 12Min. hellbraun blindbacken. Die Hülsenfrüchte und das Backpapier entfernen und die Böden in der Form auskühlen lassen.


  3 Für die Birnen-Schoko-Ganache (siehe >) in einem Topf etwa 100ml Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die Birnen vierteln, schälen und dabei die Kerngehäuse entfernen. 50g Fruchtfleisch in grobe Stücke, den Rest in dünne Scheiben schneiden und für den Belag zugedeckt beiseitestellen. Die Birnenstücke im Zuckerwasser in 2 – 3Min. bissfest blanchieren. Herausheben, kurz abtropfen lassen und mit 4EL Zuckerwasser in einen hohen Rührbecher geben. Die Birnenstücke mit dem Stabmixer zu einer feinen Masse pürieren.


  4 Die Kuvertüre klein hacken und in eine Schüssel geben. Die Sahne, den Honig und das Birnenpüree in einem Topf aufkochen, zur Kuvertüre geben und mit dem Teigschaber mischen, bis die Kuvertüre aufgelöst ist. Die Masse lauwarm abkühlen lassen und die Butter unterrühren. Die Birnen-Schoko-Ganache auf den vorgebackenen Böden in den Förmchen verteilen und glatt streichen. Die Birnenscheiben dachziegelartig auf die Ganache legen. Die Förmchen mit Frischhaltefolie bedecken und die Tartelettes kühl stellen.


  5 Für das Topping 120ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Eigelb mit der restlichen Milch, dem Puddingpulver und dem Vanillemark verrühren. Die Mischung in die kochende Milch geben und unter Rühren aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und den Eierlikör unterrühren. Die heiße Creme auf die vorbereiteten Tartelettes gießen und abkühlen lassen. Die Törtchen aus den Förmchen lösen.
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  Die Mürbeteigböden für die Törtchen backe ich immer richtig karamellfarben, dann sind sie wunderbar knusprig. Und wenn die Birnen schon etwas weicher sind, verzichte ich einfach auf das Blanchieren.
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  Florentiner
Apfelkuchen


  Aber bitte mit Sahne: Dieser fruchtige Apfel-Mandel-Traum schmeckt mit Sahne einfach nochmal so gut!
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  Für 1Springform (28cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 415kcal


  40Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 1Std. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN APFELBELAG


  5säuerliche Äpfel (z. B. Boskop oder Braeburn)


  3EL Zucker


  FÜR DIE VANILLECREME


  800ml Milch


  85g Zucker


  2Eigelb (Größe M)


  65g Vanillepuddingpulver


  FÜR DIE FLORENTINERMASSE


  75g Butter


  90g Rohrohrzucker


  90g Honig


  100g Mandelblättchen


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  2EL Aprikosenkonfitüre


  ca. 50g Biskuitbrösel (ersatzweise Semmelbrösel)


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für den Apfelbelag die Äpfel vierteln, schälen und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel längs in ca. 1cm dicke Spalten schneiden. In einem Topf 1/2l Wasser mit 3EL Zucker aufkochen und die Spalten darin ca. 5Min. blanchieren, in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.


  3 Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zum einem Kreis mit ca. 38cm Ø ausrollen, die Form damit auskleiden und dabei einen 5cm hohen Rand formen. Den Mürbeteig mit der Aprikosenkonfitüre bestreichen und die Biskuitbrösel darauf verteilen. Die Äpfel kreisförmig und leicht überlappend darauflegen.


  4 Für die Vanillecreme 650ml Milch mit dem Zucker aufkochen. Die Eigelbe mit der restlichen Milch und dem Puddingpulver verrühren. Die Mischung in die Milch geben und unter Rühren ein paarmal aufkochen. Die Vanillecreme sofort auf die Äpfel gießen und den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 30Min. backen.


  5 Kurz vor Ende der Backzeit für die Florentinermasse Butter, Zucker und Honig in einem Topf ca. 4Min. köcheln, dann die Mandelblättchen untermischen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und die Mandelmasse darauf verteilen. Den Kuchen in weiteren 30Min. goldgelb backen. Den Florentiner Apfelkuchen in der Form auskühlen lassen.
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  Sie können auf das Blanchieren der Äpfel auch verzichten – ich finde, der Kuchen schmeckt mit frischen Äpfeln sogar noch aromatischer. Allerdings sieht er dann nicht ganz so hübsch aus, weil er beim Backen etwas zusammenfällt.
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    Zwischen den beiden knusprigen Teigschichten sind die Apfelstückchen gut geschützt und bleiben lange saftig. Deshalb können Sie den Kuchen auch schon am Vortag backen.

  


  Gedeckter
Apfelkuchen


  Zugegeben, etwas tricky ist der Umgang mit dem Teigdeckel. Nach diesem Rezept bekommen Sie ihn aber unbeschadet auf die Äpfel.
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  Für 1Springform (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 310kcal


  1Std. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 1Std. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  150g weiche Butter


  75g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  225g Mehl (Type 405)


  ½TL Backpulver (4g)


  ½TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE FÜLLUNG


  300ml trockener Weißwein (ersatzweise Apfel- oder Orangensaft)


  215g Zucker


  1Zimtstange


  1Spritzer Zitronensaft


  1kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskop oder Braeburn)


  200ml Apfelsaft


  1Eigelb (Größe M)


  1Pck. Vanillepuddingpulver (37g)


  20g Mandelstifte


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 150g Aprikosenkonfitüre


  ca. 50g Biskuitbrösel (ersatzweise Semmelbrösel)


  4EL Puderzucker


  1EL Zitronensaft


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Drittel des Teigs auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 3mm dick zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen. Den Teig in die Form legen und im Ofen (Mitte) ca. 5Min. vorbacken. Herausnehmen und den Boden in der Form abkühlen lassen.


  3 Für die Füllung den Wein mit 1/2l Wasser, 200g Zucker, Zimtstange und Zitronensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Die Äpfel vierteln, schälen, die Kerngehäuse entfernen und die Viertel längs halbieren. Die Apfelspalten im Weinsud in 5–10Min. weich köcheln. Dann in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.


  4 Den Apfelsaft mit dem restlichen Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Eigelb mit 70ml Wasser und dem Puddingpulver glatt rühren und unter Rühren in die Apfelsaftmischung geben. Ein paarmal unter Rühren aufkochen lassen, den Topf vom Herd nehmen und die Äpfel mit den Mandeln unter die Puddingmasse heben. Die Apfel-Pudding-Mischung etwas abkühlen lassen. Den Backofen auf 190° vorheizen.


  5 Ein weiteres Drittel des Teigs zu zwei 3–4cm breiten und ca. 40cm langen Streifen ausrollen und damit den Rand der Form auslegen. Die beiden Nahtstellen zusammendrücken und den Teig am Boden gut andrücken.


  6 Den Boden dünn mit 2EL Konfitüre bestreichen und mit den Bröseln bestreuen. Die Apfel-Pudding-Mischung gleichmäßig darauf verteilen. Den restlichen Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis von 26cm Ø ausrollen. Die Teigplatte auf die Füllung legen und eventuell überstehenden Teig leicht nach unten auf den Rand drücken. Den Deckel ein paarmal mit einem Messer oder einer Gabel einstechen.


  7 Den Kuchen im Ofen (Mitte) in ca. 1Std. goldbraun backen. Herausnehmen und in der Form etwas abkühlen lassen. Die restliche Konfitüre mit 2EL Wasser aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Auf den warmen Kuchen streichen und antrocknen lassen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt rühren, den Kuchen damit bestreichen und in der Form auskühlen lassen.
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  Das Vorkochen der Äpfel ist hier wirklich sinnvoll. Frische Äpfel fallen beim Backen stark zusammen – das hätte zur Folge, dass der Mürbeteigdeckel einsackt.
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  Apfelrahmkuchen


  Schmeckt superlecker, macht echt was her und ist ganz leicht zuzubereiten: Apfelrahmkuchen ist der Erfolgsgarant für Anfänger.
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  Für 1Springform (28cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 385kcal


  40Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 1Std. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE ÄPFEL


  300ml trockener Weißwein (ersatzweise Apfelsaft)


  200g Zucker


  1Zimtstange


  1Spritzer Zitronensaft


  1kg Äpfel (z. B. Boskop oder Cox Orange)


  FÜR DEN GUSS


  350g saure Sahne


  3Eier (Größe M)


  100g Zucker


  50g Vanillepuddingpulver


  200ml Milch


  200g Sahne


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  2EL Aprikosenkonfitüre


  ca. 50g Biskuitbrösel (ersatzweise Semmelbrösel)


  ca. 2EL Zucker


  1Msp. Zimtpulver


  ca. 2EL flüssige Butter


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für die Äpfel den Wein mit 1/2l Wasser, Zucker, Zimtstange und Zitronensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Die Äpfel vierteln, schälen, die Kerngehäuse entfernen und die Viertel längs halbieren. Die Apfelspalten im Weinsud in 5–10Min. weich köcheln. Dann in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.


  3 Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit ca. 38cm Ø ausrollen, die Form damit auskleiden und dabei einen 5cm hohen Rand formen. Den Boden dünn mit der Aprikosenkonfitüre bestreichen, mit den Bröseln bestreuen und die Äpfel darauf verteilen.


  4 Für den Guss die saure Sahne mit den Eiern verquirlen. Den Zucker mit Puddingpulver mischen und unter die Eiersahne rühren. Die Milch mit der Sahne unterrühren. Den Guss auf den Äpfeln verteilen und mit den Fingern leicht durchmischen, damit er gleichmäßig verteilt wird. Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 30Min. backen.


  5 Den Zucker mit dem Zimtpulver mischen. Den Kuchen mit der flüssigen Butter bestreichen und mit dem Zimtzucker bestreuen. Den Kuchen in weiteren 30Min. goldbraun backen. In der Form auskühlen lassen und abgekühlt in Stücke schneiden.
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  Backen Sie den Kuchen richtig schön goldbraun, so kommt das buttrig-karamellige Aroma des Belags perfekt zur Geltung. Ich mache zwischendurch eine Garprobe, indem ich mit einem Messer den Rand ein wenig zur Seite biege – er soll hellbraun sein. Falls er noch zu bleich ist, stelle ich die Form in den letzten 10Min. Backzeit einfach eine Schiene tiefer.
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  Rhabarber-Baiser-Kuchen


  Frühlingszeit – Rhabarberzeit! Das frisch-säuerliche zarte Gemüse ist mit knusprigem Mürbeteig und süßem Baiser in feiner Gesellschaft.
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  Für 1Springform (28cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 255kcal


  1Std. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 1Std. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN RHABARBERBELAG


  850g Rhabarber


  1/4l Riesling (oder anderer trockener Weißwein)


  50g Zucker


  2Eigelb (Größe M)


  20g Vanillepuddingpulver


  FÜR DEN BAISER


  4Eiweiß (Größe M)


  180g Zucker


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  40g Mandelblättchen


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für den Rhabarberbelag den Rhabarber putzen, schälen und in 1cm große Stücke schneiden (siehe >). Die Rhabarberstücke in kochendem Wasser in 1–5Min. bissfest blanchieren. In ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 190° vorheizen.


  3 In einem größeren Topf 200ml Wein mit dem Zucker aufkochen. Die Eigelbe mit dem restlichen Wein und dem Puddingpulver glatt rühren, zur Weinmischung geben und ein paarmal unter Rühren aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Rhabarber untermischen.


  4 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 30cm Ø ausrollen, in die Form legen und den Rand andrücken. Den Rhabarberpudding in der Form verteilen und den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 1Std. backen, bis der Rand goldbraun ist. Herausnehmen und in der Form abkühlen lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und 1–2EL Mandelblättchen an den Rand drücken.


  5 Für den Baiser die Eiweiße und den Zucker in einer Metallschüssel verrühren und über einem heißen Wasserbad auf 40–45° erhitzen. Die Mischung mit den Quirlen des Handrührgeräts aufschlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat.


  6 Den Eischnee in einen Spritzdbeutel mit großer Sterntülle füllen und nach Belieben spiral- oder gitterförmig auf dem Kuchen verteilen. Die restlichen Mandelblättchen daraufstreuen und den Baiser mit dem Küchenbunsenbrenner goldbraun abflämmen oder unter dem vorgeheizten Backofengrill 1–2Min. backen, bis die Spitzen goldbraun sind.
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  Den Rhabarber können Sie auch vorgaren, indem Sie die Stückchen auf einem Backblech verteilen und im auf 190° vorgeheizten Backofen ca. 8Min. backen. Eine Alternative zum Wein in der Creme ist Apfelsaft.
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    KLASSIKER
FEINES GEBÄCK


    Mürbeteig ist nicht gleichbedeutend mit festem Teig und Ausrollen. Es gibt auch weichen Mürbeteig, den man mit dem Spritzbeutel kreativ zu wunderbar mürben Keksen formen kann.
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    Florentiner Ringli

  


  
    Für ca. 30 – 40Stück


    Pro Stück (bei 40Stück) ca. 135kcal


    20Min. Zubereitung, 15Min. Backen


    FÜR DEN MÜRBETEIG


    150g weiche Butter


    200g Zucker


    3Eiweiß (Größe M)


    200g Mehl (Type 405)


    100g Speisestärke


    FÜR DIE FLORENTINERMASSE


    100g Butter


    125g Rohrohrzucker


    125g Honig


    130g Mandelblättchen


    1 Für den Mürbeteig die Butter und den Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine hellcremig rühren. Die Eiweiße nach und nach unterrühren. Das Mehl und die Speisestärke mischen, sieben und mit dem Teigschaber rasch unter die Buttermasse rühren.


    2 Den Teig in einen Spritzbeutel mit 8-mm-Lochtülle füllen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech Teigringe mit ca. 3cm Ø spritzen. Den Backofen auf 200° vorheizen.


    3 Für die Florentinermasse Butter, Zucker und Honig in einem Topf erhitzen und 5Min. köcheln lassen. Die Mandeln untermischen und den Topf vom Herd nehmen. Mit einem Löffel kleine Portionen Florentinermasse in die Mitte der Teigringe setzen.


    4 Die Ringli im Ofen (Mitte) in 12–15Min. goldbraun backen. Das Backpapier vom Blech ziehen und die Florentiner Ringli abkühlen lassen. In einer Blechdose bleiben sie mindestens 2Wochen frisch.
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    Flammende Herzen


    Für ca. 8Stück


    Pro Stück ca. 520kcal


    35Min. Zubereitung, 15Min. Backen


    FÜR DEN TEIG


    200g weiche Butter


    100g Zucker


    Salz


    1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


    1Ei (Größe M; zimmerwarm)


    2EL lauwarme Milch


    330g Mehl (Type 405)


    1/2TL Backpulver (3g)


    AUSSERDEM


    150g Himbeerkonfitüre


    150g Zartbitterkuvertüre


    1 Für den Teig 70g Butter zerlassen und mit der übrigen Butter, Zucker sowie 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts cremig rühren. Zitronenschale, Ei und Milch unterrühren. Backofen auf 190° vorheizen.


    2 Mehl und Backpulver mischen, auf die Butter-Ei-Masse sieben und mit dem Teigschaber rasch, aber gründlich untermischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und damit auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech schleifenförmig Dreiecke (»Flammen«) von ca. 10cm Höhe spritzen. Dafür an der Basis der Dreiecke beginnen (ca. 6cm breit) und die Schleifen nach oben hin immer schmaler machen. Die Flammenden Herzen im Ofen (Mitte) in ca. 15Min. goldgelb backen.


    3 Die Flammenden Herzen mit dem Backpapier vom Blech nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Konfitüre glatt rühren und die Hälfte der Kekse auf der Unterseite damit bestreichen. Jeweils einen unbestrichenen Keks mit der Unterseite daraufsetzen.


    4 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad temperieren (siehe >). Die Flammenden Herzen längs zur Hälfte in die Schokolade tauchen und auf einem Gitter trocknen lassen. Gut verpackt in einer Dose, bleiben sie 1–2Wochen frisch.
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    Flammende Herzen im Mini-Format sind ein ganz besonderes Teegebäck. Spritzen Sie dafür mit einer kleineren Sterntülle beliebig kleine Flammen aufs Blech. Backen Sie die Minis in 10  – 12Min. goldgelb.
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    So sieht ein perfekter Käsekuchen aus: goldgelb bis zartbraun die Oberfläche und lilienweiß die Quarkmasse im Innern.

  


  Käsekuchen
mit Rosinen


  Käsekuchen schmeckt nicht besser, wenn der Fettgehalt im Quark hoch ist – verwenden Sie also ruhig Magerquark für die Zubereitung.


  [image: IMG]


  Für 1Springform (28cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 410kcal


  45Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 55Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  60g weiche Butter


  30g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  120g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/4TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE KÄSEMASSE


  100g Butter


  5Eier (Größe M)


  200g Zucker


  Salz


  1kg Magerquark


  80g Speisestärke


  80g Vanillepuddingpulver


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  600ml Milch


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1–2EL Aprikosenkonfitüre


  80g Rosinen


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt im Kühlschrank mindestens 2Std. ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen und mithilfe des Springformrands einen Kreis von 28cm Ø ausschneiden. Den Teig auf den Springformboden legen (den Rand entfernen), mit einer Gabel mehrmals einstechen und im Ofen (Mitte) ca. 8Min. vorbacken. Den Boden aus dem Ofen nehmen (den Backofen eingeschaltet lassen), mit der Konfitüre bestreichen und mit den Rosinen bestreuen. Den Rand um die Springform legen.


  3 Für die Käsemasse die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und lauwarm abkühlen lassen. Die Eier trennen und die Eiweiße mit 100g Zucker und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu weichem (nicht schnittfestem!) Eischnee schlagen. Butter, Quark, den restlichen Zucker, Speisestärke, Puddingpulver und Zitronenschale mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine glatt rühren. Die Eigelbe mit der Milch unter die Quarkmasse rühren. Den Eischnee mit dem Teigschaber unterheben.


  4 Die Quarkmasse auf den vorbereiteten Boden in die Form füllen und im Ofen (Mitte) in 45–55Min. goldbraun backen. Nach ca. 30Min. Backzeit, wenn die ersten Risse in der Oberfläche entstehen, den Kuchen aus dem Ofen nehmen, zwischen Quarkmasse und Rand ca. 1cm tief einschneiden und die Masse 5Min. setzen lassen. Den Kuchen wieder in den Ofen schieben und weiterbacken. Sollte er nach ca. 15Min. wieder stark aufgehen, erneut aus dem Ofen nehmen und ein paar Minuten setzen lassen (jetzt nicht mehr einschneiden).


  5 Den Käsekuchen aus dem Ofen nehmen und ca. 10Min. ruhen lassen. Den Springformrand lösen, den Kuchen auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen.
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  Durch das Stürzen des Kuchens wird zum einen die Oberfläche schön gerade, zum anderen entsteht – je nach Kuchengitter – ein dekoratives Karo- oder Rillenmuster. Es ist übrigens ganz normal, dass der Käsekuchen nach dem Backen wieder auf seine ursprüngliche Größe zusammenfällt.
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  Tartelettes
brûlées


  Crème brûlée zum Mitnehmen? Das war mein großer Wunsch und deshalb backe ich sie in einem knusprigen Teigschälchen.
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  Für 6Tarteletteförmchen (12cm Ø)


  Pro Tartelette ca. 650kcal


  40Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 12Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE VANILLECREME


  450g Crème double oder Sahne


  7EL Milch


  1Vanilleschote


  9Eigelb (Größe M)


  120g Zucker


  AUSSERDEM


  Butter für die Formen


  Mehl zum Arbeiten


  getrocknete Hülsenfrüchte zum Blindbacken


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Tarteletteförmchen mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ca. 3mm dick ausrollen und 6Teigkreise mit 16cm Ø ausstechen (am besten geht das mit einem passenden Schälchen). Die Formen damit auslegen und eventuell überstehenden Teig abschneiden. Den Teig mit Backpapier belegen und die Hülsenfrüchte darauf verteilen (siehe >, Schritt 9). Die Böden im Ofen (Mitte) in ca. 12Min. hellbraun blindbacken. Die Hülsenfrüchte und das Backpapier entfernen und die Böden in der Form auskühlen lassen. Die Backofentemperatur auf 120° reduzieren.


  3 Für die Vanillecreme die Crème double mit der Milch zum Kochen bringen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Eigelbe mit 30g Zucker und dem Vanillemark verrühren. Die Crème double vom Herd nehmen, die Ei-Zucker-Masse einrühren und die Masse durch ein feines Sieb auf den vorgebackenen Boden in der Form streichen. Die Tartelettes im Ofen (Mitte) in ca. 45Min. stocken lassen.


  4 Die Tartelettes gut auskühlen lassen und vorsichtig aus den Förmchen heben. Kurz vor dem Servieren den restlichen Zucker dünn auf der Oberfläche verteilen und mit dem Küchenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren oder unter dem Backofengrill 1–2Min. backen, bis die Törtchen goldbraun sind.
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  Falls die Törtchen mal längere Zeit stehen bleiben, kann es passieren, dass der Karamell weich wird. Kein Problem: Gehen Sie einfach noch mal mit dem Bunsenbrenner darüber. Allerdings nur ganz kurz, damit der Karamell nicht zu dunkel und bitter wird.
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    Ob in Rauten- oder Rechteckform, ob mit Zartbitter-, Vollmilch- oder ganz ohne Kuvertüre – bei Nussecken muss man einfach zugreifen!

  


  Nussecken


  Von wegen dröges Dauergebäck! Nussecken sind saftige Aromabomben und die perfekten Power-Snacks für zwischendurch.
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  Für 40Stück


  Pro Stück ca. 210kcal


  45Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 40Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  150g weiche Butter


  75g Zucker


  Salz


  1Eigelb


  225g Mehl (Type 405)


  ½TL Backpulver (4g)


  ½TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE NUSSMASSE


  200g Zucker


  50g Honig


  140g Sahne


  90g Butter


  500g gemahlene Haselnüsse


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  150g Zartbitterkuvertüre


  15g Pflanzenfett (z. B. Kokosfett)


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen, ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech damit auslegen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Der Backofen auf 190° vorheizen.


  3 Für die Nussmasse Zucker, Honig, Sahne und Butter erhitzen, bis die Masse in Fäden vom Kochlöffel läuft (dann hat sie eine Temperatur von 112°). Die Zuckermasse vom Herd nehmen, mit den Nüssen mischen und noch warm auf dem Mürbeteig verteilen. Die Nussplatte im Ofen (Mitte) in ca. 20Min. goldbraun backen.


  4 Die Nussplatte auf dem Blech abkühlen lassen. Dann zuerst in ca. 6cm breite Streifen und diagonal dazu im Abstand von ca. 6cm weitere Streifen schneiden, sodass Rautenstücke entstehen.


  5 Die Kuvertüre hacken und mit dem Fett in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Nussecken mit einer oder zwei Spitzen in die Kuvertüre tauchen und auf einem Gitter trocknen lassen. Gut verpackt in einer Dose, halten sich die Nussecken mindestens 2Wochen.
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  Glanzgarantie: Eine kleine Menge Pflanzenfett in der Kuvertüre sorgt für einen feinen Glanz nach dem Trocknen – auch wenn die Kuvertüre beim Schmelzen mal ein bisschen zu warm geworden ist.
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  Linzer

  Torte


  Erst gerührt und dann geknetet – das Ergebnis ist ein superaromatisches, nussiges Genusserlebnis, das nicht umsonst ein Klassiker ist.


  [image: IMG]


  Für 1Springform (28cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 350kcal


  45Min. Zubereitung, 40Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  200g weiche Butter


  120g Zucker


  1/2Vanilleschote


  1Ei (Größe M)


  1Msp. Salz


  1Msp. Zimtpulver


  1/2Msp. gemahlene Nelken


  etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale


  100g gemahlene Haselnüsse


  30g Semmelbrösel


  1/2TL Hirschhornsalz


  1EL Milch (10g)


  320g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (2g)


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 120g Himbeer- oder Johannisbeerkonfitüre


  Milch zum Bestreichen


  Puderzucker zum Bestäuben


  1 Für den Mürbeteig die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Ei mit dem Vanillemark, Salz, Zimt-, Nelkenpulver und der Zitronenschale unterrühren. Die Haselnüsse und die Semmelbrösel untermischen. Das Hirschhornsalz in der Milch auflösen und unter die Butter-Ei-Masse rühren. Das Mehl mit dem Backpulver auf die Arbeitsfläche sieben, die Butter-Ei-Masse dazugeben und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.


  2 Den Backofen auf 190° vorheizen. Zwei Drittel des Teigs auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 30cm Ø ausrollen, den Boden damit auslegen und dabei einen 1cm hohen Rand formen. Die Konfitüre glatt rühren und auf dem Teig verteilen.


  3 Den restlichen Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 28cm Ø ausrollen. Den Teig in 1,5cm breite Streifen schneiden und diese im Abstand von 1,5cm diagonal überlappend auf die Füllung legen. Wenn Sie ein Teigrädchen besitzen, können Sie die Streifen mit einem dekorativem Wellenrand ausschneiden.


  4 Die Streifen vorsichtig mit etwas Milch bestreichen (Milchtropfen machen die Konfitüre matt!). Die Linzer Torte im Ofen (Mitte) 30–40Min. backen, bis die Konfitüre köchelt und der Teig leicht glänzt. Die Linzer Torte herausnehmen und in der Form abkühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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  In Alufolie verpackt, bleibt die Linzer Torte mehrere Tage frisch. Am aromatischsten schmeckt sie ein oder zwei Tage nach der Zubereitung.
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  Engadiner
Nusstorte


  Am besten schmeckt die Torte mit ganz frischen Walnüssen. Deshalb bei verpackter Ware auf ein langes Haltbarkeitsdatum achten!
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  Für 1Springform (24cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 540kcal


  45Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 50Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  150g weiche Butter


  75g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  225g Mehl (Type 405)


  ½TL Backpulver (4g)


  ½TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE FÜLLUNG


  250g Walnusskerne


  150g Sahne


  80ml Milch


  60g Butter


  300g Zucker


  FÜR DIE DEKO


  40g Zartbitterkuvertüre


  12Walnusshälften


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Milch zum Bestreichen


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig aus der Folie wickeln, kurz ruhen lassen und geschmeidig kneten. Dann ein Drittel des Teigs auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem 3mm dicken Kreis ausrollen. Mithilfe des Springformrands einen Kreis von 24cm Ø ausschneiden. Den Teig in die Form legen und im Ofen (Mitte) in 5–8Min. hellgelb vorbacken. Den Boden in der Form abkühlen lassen und die Ofentemperatur auf 180° reduzieren.


  3 Für die Füllung die Walnüsse grob hacken. Sahne, Milch und 40g Butter in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen, und vom Herd nehmen. In einem Topf die restliche Butter bei mittlerer Hitze zerlassen und ein Drittel des Zuckers gleichmäßig darin verteilen. Sobald sich der Zucker aufgelöst hat, ein weiteres Drittel Zucker dazustreuen und ebenfalls schmelzen lassen.


  4 Dann den restlichen Zucker darauf verteilen und alles goldgelb karamellisieren lassen. Die heiße Sahnemilch auf den Karamell gießen (Vorsicht, das dampft und zischt!) und mit einem Holzkochlöffel verrühren. Die Walnüsse untermischen und die Masse abkühlen lassen.


  5 Aus der Hälfte des restlichen Teigs eine ca. 1cm dicke lange Rolle formen und in der Form am Rand entlang auslegen. Mit den Fingern zuerst etwas an den Boden, dann flach, 2–3cm hoch an den Rand drücken. Die Walnussmasse in die Form füllen und die Oberfläche glatt streichen. Den restlichen Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 3mm dick ausrollen und einen Kreis ausschneiden, der 1–2cm größer ist als die Form. Den Teigkreis mittig auf die Walnussmasse legen und die Ränder nach unten an den Teigrand des Bodens drücken.


  6 Den Teig mit Milch bestreichen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) in 30–40Min. goldgelb backen. Herausnehmen und in der Form abkühlen lassen.


  7 Für die Deko die Kuvertüre hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen lassen. Die Walnüsse zur Hälfte in die Kuvertüre tauchen und auf jedes Kuchenstück 1Walnusshälfte setzen. Die Nusstorte bleibt in Folie verpackt mindestens 7Tage saftig und aromatisch.
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  HEFETEIG


  Immer mit der Ruhe: Hefeteig hat’s gern gemütlich. Er braucht vor allem viel Zeit zum Ruhen – dann geht er wunderbar auf und lässt sich vielseitig formen!


  


  
    Grundrezept
Hefeteig


    Der spannendste Teig von allen: Innerhalb kurzer Zeit verdoppelt er sein Volumen ganz von selbst – nur ein klein wenig Starthilfe ist nötig.
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    Für ca. 900g Hefeteig bzw. ca. 10Teilchen oder 2Backbleche


    500g Mehl (Type 550)


    18g frische Hefe


    ca. 200ml kalte Milch


    50g Zucker


    1EL Honig (10g)


    1Ei (Größe M)


    75g weiche Butter


    2TL Salz (10g)


    Mark von 1/4Vanilleschote


    abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten
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    1 Die angegebenen Zutaten in eine Schüssel geben. Milch, Ei und Hefe können Sie kühlschrankkalt dazugeben, denn durch das spätere ausgiebige Kneten erwärmt sich der Teig. Lediglich die Butter sollte weich sein, damit sie sich gut mit den anderen Zutaten verbinden kann.
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    2 Das Mehl in eine Rührschüssel sieben und die Hefe dazubröckeln oder im Ganzen hinzufügen (sie ist ziemlich weich und löst sich beim Kneten auch von selbst auf).
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    3 Die übrigen Zutaten ebenfalls dazugeben. Idealerweise sollte die Hefe nicht direkt mit Zucker oder Salz in Kontakt kommen.
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    4 Die Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Schnelles Kneten bringt hier noch nichts, da sich erst alle Zutaten gut vermischen müssen.
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    5 Den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und matt glänzend kneten. Falls nötig, noch etwas Milch oder Mehl dazugeben, um ihn geschmeidiger bzw. trockener zu machen.
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    6 Nach einiger Zeit löst sich der Teig vom Schüsselrand und wickelt sich um den Knethaken. Jetzt dauert es nicht mehr lange, bis er glatt ist und leicht glänzt.
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    7 Den fertig gekneteten Teig in eine große Schüssel geben und mit Frischhaltefolie bedecken, damit die Oberfläche nicht austrocknet. Dieser Schutz ist übrigens auch bei allen späteren Ruhephasen des Teigs wichtig. Verwenden Sie auf keinen Fall ein Küchentuch, es würde dem Teig Feuchtigkeit entziehen.
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    8 Den Teig an einem warmen Ort mindestens 1Std. oder über Nacht im Kühlschrank gehen lassen. In der Zeit vermehren sich die Hefepilze und das Volumen des Teigs verdoppelt sich – spätestens jetzt sieht man, dass es gut war, den Teig in einer großen Schüssel gehen zu lassen.
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    9 Den Teig mit den Händen auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zu beliebigem Gebäck weiterverarbeiten.
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    PROFI-TIPPS:
HEFETEIG


    Auch Hefeteig geht mit der Zeit – ein paar Gewissheiten von früher werfen wir heute über Bord. Ich gebe Hefeteig zum Beispiel viel mehr Ruhe zum Gehen. Je relaxter man die Sache angeht, desto fluffiger und lockerer wird er.

  


  
    1Warum soll man Hefeteig immerzimmerwarm verarbeiten?


    Die Temperatur des Hefeteigs bestimmt die Aktivität der Hefeorganismen. Damit der Teig schön aufgehen kann, sind 25° optimal. Die kann man übrigens einfach überprüfen: Wenn man den Teig mit der Hand berührt, muss er sich leicht kühl anfühlen, nicht kalt und auch nicht warm. Da beim Kneten des Teigs Wärme entsteht, gebe ich Hefe und Milch direkt aus dem Kühlschrank in die Rührschüssel. Um ein Spitzenhefegebäck zu erhalten, ist die perfekte Temperatur das A und O!

  


  
    2Was ist ein Vorteig? Und brauche ich den unbedingt?


    Es kommt darauf an! Ich bereite einen Vorteig für schwere süße Teige (z.B. S. 54Gugelhupf, S. 68Panettone) und für leichte Brotteige (z.B. S. 186Weißbrotteig, S. 216Seelen) zu. Das ist kein Widerspruch, denn hier benötigt die Hefe jeweils viel Zeit, um den Teig überhaupt zu lockern oder um ihn maximal feinporig zu machen. Ein Vorteig ist nichts anderes als eine kleine Menge Hefe, die mit Flüssigkeit und wenig Mehl verrührt wird. Für einen normalen Hefeteig, wie z.B. das Grundrezept (siehe >), braucht die Hefe keinen Vorteig, um aus den Startlöchern zu kommen. Ich verrühre sie ohne Umwege mit den anderen Zutaten.

  


  
    3Ist es besser, frische Hefe oder Trockenhefe zu verwenden?


    Frische Hefe lebt! Sie ist immer die bessere Wahl, weil die Hefeorganismen in frischer Hefe viel aktiver sind und für eine gleichmäßige Gärung sorgen. Wenn man die Hefe bei der richtigen Temperatur verarbeitet, fangen die Organismen an, sich zu teilen und zu vermehren. Dabei entstehen Bläschen, die das Volumen des Teigs vergrößern. Die Folge ist: Er geht auf! Frische Hefe gibt es bei uns als 42-g-Würfel im Kühlregal des Supermarkts. Ob sie frisch ist, erkennt man an ihrer zartgrauen, ins Hellkaramell tendierenden gleichmäßigen Farbe und dem angenehm frischen Duft. Trotzdem kann man im Notfall auch mal Trockenhefe verwenden.

  


  
    4Was habe ich falsch gemacht, wenn der Hefeteig nicht oder nicht richtig aufgeht?


    Möglicherweise war die Hefe bei der Teigzubereitung zu hohen Temperaturen ausgesetzt. Hohe Temperaturen über 50° C vertragen die Hefeorganismen nämlich überhaupt nicht. Sie sterben ab. Ein weiterer Grund könnte sein, dass der Teig zu schwer oder zu trocken war, also die Teigmenge im Verhältnis zur Hefemenge zu gering. Oder der Teig konnte nicht lange genug ruhen. Das braucht er aber, damit die Hefeorganismen in Schwung kommen und ihre Arbeit verrichten können.

  


  
    5Wie lange muss ich meinen Hefeteig kneten?


    Ein Tipp von mir, aus meiner Lehrlingszeit: Wenn Sie sich in die Backe kneifen – genau so sollte sich die Konsistenz des Hefeteiges anfühlen. Übrigens müssen sogar Profibäcker immer wieder die Festigkeit des Teigs überprüfen. Weil sich Temperatur und Luftfeuchtigkeit, aber auch Mehl täglich verändern. Das ist auch der Grund, weshalb der Teig nie haargenau gleich gerät, obwohl man sich immer an das Rezept hält! Aber eins kann ich Ihnen versprechen: Wenn Sie den Teig ausgiebig kneten und er lange im Kühlschrank ruhen darf, wird er immer super!

  


  
    6Wie soll sich mein Hefeteig anfühlen, wenn er geknetet ist?


    Gründliches Kneten und langes Rühren ist bei fast allen Teigen wichtig. Erst recht beim Hefeteig. Da verrühre ich die Zutaten so lange, bis der Teig glänzt. Dann knete ich ihn von Hand weiter. Klar geht das nach einer Weile in die Arme! Andererseits: Wer braucht dann noch ein Fitnessstudio? Nach 10Min. prüfe ich die Konsistenz (siehe Frage 5) und lege bei Bedarf einfach noch mal 5Min. Knetzeit obendrauf.

  


  
    7Teigruhe im Kühlschrank?


    In den meisten Backbüchern wird angegeben, den Hefeteig im Warmen zu verarbeiten; viele Rezepte empfehlen sogar, ihn in den eingeschalteten Ofen zu stellen, damit er gehen kann. Aber: Nicht in erster Linie die Temperatur entscheidet, sondern Ruhe und Zeit zum Aufgehen sind das Wichtigste, damit die Hefeorganismen ihre Kraft entfalten können. Deshalb lasse ich den Hefeteig über Nacht im Kühlen ruhen. Die Hefeorganismen arbeiten so zwar etwas langsamer, dafür aber umso gründlicher. Das Ergebnis ist wunderbar lockeres Gebäck, das besonders lange frisch bleibt.
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    Immer wieder anders: Die Rosinen können Sie auch ganz oder teilweise durch andere Trockenfrüchte ersetzen, etwa durch Kirschen, Aprikosen, Korinthen ...

  


  Gugelhupf
mit Mandeln


  Alle Achtung vor so viel Kraft und Willen zum Hochhinaus! Füllen Sie die Gugelhupfform deshalb nur zur Hälfte mit Teig.
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  Für 1Gugelhupfform (20cm Ø bzw. 1l Inhalt; 12–14Stücke)


  Pro Stück (bei 14Stücken) ca. 210kcal


  45Min. Zubereitung, über Nacht + 1Std. 30Min. Ruhen/Gehen, 45Min. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  100g Mehl (Type 550)


  2g frische Hefe


  220ml kalte Milch


  FÜR DEN TEIG


  90g Rosinen


  50g Mandelstifte


  5cl Rum


  ½Vanilleschote


  120g weiche Butter


  35g Zucker


  20g Marzipanrohmasse


  1/2TL Salz (ca. 3g)


  abgeriebene Schale von ½Bio-Zitrone


  1Ei (Größe L oder XL; zimmerwarm)


  3g frische Hefe


  1EL Milch


  150g Mehl (Type 405)


  AUSSERDEM


  Butter für die Form


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Vorteig Mehl, Hefe und Milch in einer Schüssel mit dem Kochlöffel glatt verrühren. Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken und den Vorteig über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für den Teig die Rosinen und die Mandeln in den Rum einlegen und zugedeckt über Nacht einweichen.


  3 Am Zubereitungstag die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Butter, Zucker, Marzipan, Vanillemark, Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine hellcremig rühren. Das Ei unterrühren.


  4 Die Hefe mit der Milch glatt rühren, mit dem Vorteig und dem Mehl zur Buttermasse geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30Min. ruhen lassen.


  5 Die Rosinen und Mandeln abtropfen lassen und unter den Hefeteig kneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt weitere 30Min. ruhen lassen.


  6 Die Gugelhupfform mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche gründlich durchkneten, zu einer Kugel formen und in die Form drücken. Die Form mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig bei Zimmertemperatur ca. 30Min. gehen lassen, bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat. Den Backofen auf 200° vorheizen.


  7 Den Gugelhupf im Ofen (Mitte) in 35–45Min. goldbraun backen. Den Gugelhupf herausnehmen, auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.
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  Noch mehr Volumen bekommt der Gugelhupf, wenn er mit Wasserdampf gebacken wird. Dafür schon beim Vorheizen des Backofens eine kleine Blechform auf den Boden stellen, sodass sie erhitzt wird. Dann den Gugelhupf in den Ofen geben und ca. 150ml Wasser in die Form gießen. Die Ofentür sofort schließen und den Gugelhupf wie beschrieben backen.


  
    
        [image: IMG]

      Diesen Blechkuchen backe ich gerne auch mit anderen Früchten. Probieren Sie mal meinen zweiten Favoriten, Butterkuchen mit Aprikosen – frisch oder aus der Dose.

    


    Butterkuchen
mit Kirschen

  


  Die Nordlichter sind die Meister des saftigen Butterkuchens. Er ist der perfekte Alltagskuchen, denn er bleibt lange frisch.


  [image: IMG]


  Für 1Backblech (24Stücke)


  Pro Stück ca. 140kcal


  30Min. Zubereitung, 1Std. Ruhen/Gehen, 30Min. Backen


  FÜR DEN HEFETEIG


  250g Mehl (Type 550)


  10g frische Hefe (ca. 1/4Würfel)


  80ml kalte Milch


  25g Zucker


  1TL Honig (5g)


  1Ei (Größe M)


  40g weiche Butter


  2Msp. Salz (4g)


  1/4Vanilleschote


  etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN KIRSCHENBELAG


  1Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht ca. 350g)


  25g Vanillepuddingpulver


  2EL Zucker (30g)


  1Msp. Zimtpulver


  FÜR DEN QUARKBELAG


  250g Magerquark


  1Ei (Größe M)


  Salz


  1TL Vanillepuddingpulver (5g)


  50g Zucker


  abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2EL Rosinen (20g)


  
    FÜR DIE STREUSEL


    1/2Vanilleschote


    90g Mehl (Type 405)

  


  50g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  abgeriebene Schale von 1/2Bio-Zitrone


  AUSSERDEM


  Butter für das Blech


  Mehl zum Arbeiten


  2EL Mandelblättchen (10g)


  1 Für den Teig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. gehen lassen.


  2 Für den Kirschenbelag die Kirschen in ein Sieb abgießen und dabei den Saft auffangen. 75ml Saft mit Puddingpulver, Zucker und Zimtpulver glatt rühren. Weitere 100ml Saft aufkochen, die Puddingpulvermischung einrühren und alles ein paarmal aufkochen lassen. Die Kirschen unterheben und die Masse abkühlen lassen.


  3 Für den Quarkbelag den Quark mit dem Ei und 1Prise Salz verrühren. Das Puddingpulver mit dem Zucker mischen und unter den Quark rühren. Die Zitronenschale und die Rosinen untermischen.


  4 Für die Streusel die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Mehl, Butter, Zucker, 1Prise Salz und die Zitronenschale mischen und nur so lange kneten, bis Streusel entstehen.


  5 Den Backofen auf 190° vorheizen. Ein Backblech mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen und das Blech damit auslegen.


  6 Den Quarkbelag in den Spritzbeutel mit 9-mm-Lochtülle geben und als Tupfen auf dem Teig verteilen. Den Kirschbelag mit einem Löffel zwischen die Quarktupfen setzen. Die Streusel und die Mandeln darüberstreuen und den Kuchen im Ofen (Mitte) in ca. 30Min. goldgelb backen. Den Kuchen auf dem Blech abkühlen lassen. Er bleibt ca. 2Tage frisch.
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  Im letzten Drittel der Backzeit kontrolliere ich, ob der Boden unten schon dunkel wird. In dem Fall schalte ich die Unterhitze aus. Falls das bei Ihrem Ofen nicht möglich ist, schieben Sie einfach ein Backblech als Hitzeschutz auf die untere Schiene.
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    Mini-Streuseltaler
mit Zwetschgen

  


  Diese Mini-Datschis bestechen durch fluffigen Teig und saftigen Belag. Sie sind der Renner bei Groß und Klein.
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  Für 10Stück


  Pro Stück ca. 440kcal


  1Std. Zubereitung, 2Std. + über Nacht Ruhen/Gehen, 30Min. Backen


  FÜR DEN HEFETEIG


  500g Mehl (Type 550)


  18g frische Hefe


  ca. 200ml kalte Milch


  50g Zucker


  1EL Honig (10g)


  1Ei (Größe M)


  75g weiche Butter


  2TL Salz (10g)


  Mark von 1/4Vanilleschote


  abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


  FÜR DIE VANILLECREME


  1/4l Milch


  35g Zucker


  1/2Pck. Puddingpulver (18g)


  1Eigelb (Größe M)


  FÜR DIE STREUSEL


  50g Butter


  ¼Vanilleschote


  90g Mehl (Type 405)


  1EL gemahlene Mandeln (10g)


  1EL gemahlene Haselnüsse (10g)


  45g Zucker


  1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Salz


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  500g Zwetschgen


  1Ei zum Bestreichen


  1 Am Vortag für den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. ruhen lassen.


  2 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten, in 10Stücke teilen und rund formen, auf eine mit Mehl bestäubte Platte setzen und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Teigstücke über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Am nächsten Tag die Teigkugeln auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche gründlich durchkneten und mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30Min. gehen lassen.


  4 Inzwischen für die Vanillecreme 200ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit Puddingpulver und Eigelb glatt rühren und unter Rühren in die Milch geben. Ein paarmal aufkochen lassen, die Creme in eine Schüssel gießen und sofort mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Die Creme abkühlen lassen.


  5 Inzwischen die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Die Teigstücke zu Kreisen mit ca. 10cm Ø ausrollen und auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen. Mit der Unterseite einer Tasse (5 – 7cm Ø) in die Mitte jedes Teigstücks eine Vertiefung drücken. Das Ei verquirlen und die Ränder der Taler damit besteichen. In die Vertiefungen je ca. 2EL Vanillecreme füllen.


  6 Für die Streusel die Butter in einem Topf schmelzen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Mehl, Mandeln, Haselnüsse, Zucker, Zitronenschale, 1Prise Salz und Vanillemark mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine mischen. Die Butter einlaufen lassen und nur so lange weiterkneten, bis Streusel entstehen.


  7 Je 3–4Zwetschgen in die Vanillecreme drücken und mit etwas Streuseln bestreuen. Die Taler mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30Min. gehen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen.


  8 Die Bleche mit den Zwetschgentalern nacheinander im Ofen (Mitte) in ca. 15Min. goldbraun backen. Die Taler auf einem Gitter auskühlen lassen.
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    Dresdner
Eierschecke

  


  Der Zaubertrick hier: ein besonders flaumiger Hefeteig. Sein Geheimnis: wenig Hefe. Deshalb bitte: ganz genau abwiegen!
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  Für 1Backblech (24Stücke)


  Pro Stück ca. 225kcal


  55Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen/Gehen, 35Min. Backen


  FÜR DEN HEFETEIG


  250g Mehl (Type 550)


  80ml kalte Milch


  10g frische Hefe


  25g Zucker


  5g Honig


  1Ei (Größe M)


  40g weiche Butter


  1TL Salz (5g)


  1/4Vanilleschote


  etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN QUARKBELAG


  2Eier (Größe M)


  100g Zucker


  abgeriebene Schale von ½Bio-Zitrone


  500g Magerquark


  Salz


  FÜR DIE BUTTER-EIER-MASSE


  ½Vanilleschote


  180g weiche Butter


  150g Zucker


  Salz


  4Eier (Größe M; zimmerwarm)


  2gehäufte EL Speisestärke (30g)


  AUSSERDEM


  Butter für das Blech


  Mehl zum Arbeiten


  50g Mandelblättchen


  30g Butter


  2EL Zucker


  1Msp. Zimtpulver


  1 Am Vortag für den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht im Kühlschrank oder bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag ein tiefes Backblech mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen und das Blech damit auslegen. Den Teig mit einem Messer ein paarmal einstechen. Den Backofen auf 200° vorheizen.


  3 Für den Quarkbelag Eier und Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine schaumig rühren. Zitronenschale, Quark und 1Prise Salz hinzufügen, alles glatt verrühren und beiseitestellen.


  4 Für die Butter-Eier-Masse die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Butter, Zucker, Vanillemark und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren. 1Ei und die Speisestärke unterrühren. Die übrigen Eier nach und nach unterrühren und die Masse schaumig schlagen.


  5 Die Quarkmasse auf dem Hefeteig verstreichen. Die Butter-Ei-Masse gleichmäßig darauf verteilen und mit Mandelblättchen bestreuen. Die Eierschecke im Ofen (Mitte) in 25–35Min. goldgelb backen.


  6 Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Die Eierschecke aus dem Ofen nehmen und mit der Butter bestreichen. Den Zucker mit dem Zimtpulver mischen, die Eierschecke damit bestreuen und abkühlen lassen.
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  Falls sich nach 10 – 15Min. Backzeit der Teig nach oben wölbt, stechen Sie einfach mit einem Messer in die Blase. So kann der Dampf entweichen und der Teig hat wieder Blechkontakt und kann bräunen.
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    KLASSIKER
HEFETEIG PUR


    Das perfekte Frühstücksvergnügen: Die aneinander gebackenen Einback-Brötchen sind im Anbruch frisch und saftig. Und haben wie der Hefezopf eine besonders zarte, feinporige Krume.
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    Einback

  


  
    Für 1Backblech (10Stück)


    Pro Stück ca. 280kcal


    30Min. Zubereitung, über Nacht + 2Std. Ruhen/Gehen, 15Min. Backen


    FÜR DEN HEFETEIG


    500g Mehl (Type 550)


    18g frische Hefe


    ca. 200ml kalte Milch


    50g Zucker


    1EL Honig (10g)


    1Ei (Größe M)


    75g weiche Butter


    10g Salz


    Mark von 1/4Vanilleschote


    abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    1Ei zum Bestreichen


    1 Am Vortag für den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. ruhen lassen.


    2 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten, in 10Stücke teilen und rund formen. Die Teigkugeln auf eine mit Mehl bestäubte Platte setzen, mit Frischhaltefolie bedecken und im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


    3 Am nächsten Tag die Kugeln durchkneten und zu ca. 12cm langen Rollen formen. Die Rollen mit 1–2cm Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Das Ei verquirlen, die Rollen dünn bestreichen (Rest im Kühlschrank aufbewahren) und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Rollen 30–60Min. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen.


    4 Die Stangen erneut mit Ei bestreichen und im Ofen (Mitte) in 10 –15Min. goldbraun backen. Die Einback im Ganzen vom Blech nehmen und auskühlen lassen.
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    Hefezopf mit Rosinen


    Für 2Hefezöpfe (à ca. 15Stücke)


    Pro Stück ca. 110kcal


    45Min. Zubereitung, 2 × über Nacht + 1Std. Ruhen/Gehen, 40Min. Backen


    FÜR DEN HEFETEIG


    60g Rosinen


    5cl Rum


    500g Mehl (Type 550)


    1/2Vanilleschote


    18g frische Hefe


    200ml kalte Milch


    75g Zucker


    1Ei


    2Eigelb (Größe M)


    90g weiche Butter


    1gehäufter TL Salz (7g)


    1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    1Ei zum Bestreichen


    Hagelzucker oder Mandelblättchen


    1 2Tage vorher für den Hefeteig die Rosinen mit dem Rum mischen und zugedeckt über Nacht einweichen.


    2 Am Vortag das Mehl in eine Schüssel sieben. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Hefe und die übrigen Zutaten zum Mehl geben. Alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und matt glänzend kneten. Die Rosinen abtropfen lassen und rasch unter den Teig kneten. Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig bei Zimmertemperatur ca. 1Std. ruhen lassen.


    3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten und in 6gleich große Stücke (à ca. 150g) teilen. Die Teigstücke zu ca. 25cm langen Strängen formen. 3Stränge mit Abstand nebeneinander legen und an einem Ende zusammendrücken. Die Stränge zu einem Zopf flechten, dabei die Enden zusammendrücken, damit der Zopf zusammenhält. Die anderen 3Stränge auf die gleiche Weise flechten. Die Zöpfe jeweils auf ein mit Backpapier belegtes Brett legen. Das Ei verquirlen und die Zöpfe damit bestreichen (den Rest im Kühlschrank aufbewahren). Die Zöpfe mit Frischhaltefolie bedecken und im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


    4 Am Zubereitungstag den Backofen auf 180° vorheizen. Die Zöpfe samt Backpapier auf ein Backblech ziehen, mit dem restlichen Ei bestreichen und bei Zimmertemperatur ca. 1Std. gehen lassen. Mit Hagelzucker oder Mandeln bestreuen. Die Hefezöpfe im Ofen (Mitte) in 35–40Min. goldbraun backen. Auf einem Gitter abkühlen lassen. Gut verpackt, bleiben sie 3Tage frisch.
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    Ganz frisch schmecken die Nusshörnchen am allerbesten. Sie können die Füllung auch variieren, etwa mit Mandeln oder einem Teil Walnüssen.

  


  Nussgipfel


  Genießen Sie das feine Gebäck zum Tee oder Kaffee oder so, wie es unsere Großmütter liebten: in eine große Tasse Milchkaffee getunkt.
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  Für 10Stück


  Pro Stück ca. 495kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht + 1Std. 30Min. Ruhen/Gehen, 15Min. Backen


  FÜR DEN HEFETEIG


  500g Mehl (Type 550)


  18g frische Hefe


  ca. 200ml kalte Milch


  50g Zucker


  1TL Honig (10g)


  1Ei (Größe M)


  75g weiche Butter


  2TL Salz (10g)


  Mark von 1/4Vanilleschote


  abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


  FÜR DIE NUSSFÜLLUNG


  ca. 200g Haselnüsse


  120g Zucker


  60g Semmelbrösel (vorzugsweise selbst gemahlen)


  2Msp. Zimtpulver


  abgeriebene Schale von 1/2Bio-Zitrone


  2Eier


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1Ei zum Bestreichen


  1 Am Vortag für den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und leicht glänzend kneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. ruhen lassen.


  2 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten, in 10Stücke teilen und rund formen. Die Teigkugeln auf eine mit Mehl bestäubte Platte setzen, mit Frischhaltefolie bedecken und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für die Nussfüllung 30g Haselnüsse grob hacken, 170g Haselnüsse fein mahlen. Alle Nüsse in einer Pfanne rösten, bis sie aromatisch duften. 75ml Wasser mit dem Zucker aufkochen. Die Nüsse mit den Semmelbröseln, dem Zimtpulver und der Zitronenschale mischen. Das heiße Zuckerwasser mit einem Kochlöffel unterrühren. Die Nussmasse abkühlen lassen.


  4 Die Eier unter die Nussmasse rühren. Die Masse sollte streichfähig, aber nicht zu weich sein, deshalb, falls nötig, noch etwas Wasser oder gemahlene Haselnüsse dazugeben.


  5 Jedes Teigstück auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche gründlich durchkneten und rundlich (es muss kein perfekter Kreis sein!) ausrollen. An die schmaleren Enden je 1gehäuften EL Nussfüllung setzen und den Teig von da aus aufrollen. Die Röllchen zu Hörnchen biegen und auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen. Das Ei verquirlen, die Nussgipfel damit bestreichen (das restliche Ei im Kühlschrank aufbewahren) und bei Zimmertemperatur ca. 30Min. gehen lassen.


  6 Den Ofen auf 220° vorheizen. Die Nussgipfel mit dem restlichen Ei einstreichen und die Bleche nacheinander im Ofen (Mitte) in 10–15Min. backen. Die Nussgipfel auf einem Gitter abkühlen lassen.


  VARIANTE


  Für Nussnougatgipfel verwende ich nur die Hälfte der Nussfüllung und gebe dafür 200g Nussnougatmasse dazu. Die Nougatmasse in kleine Würfel schneiden, unter die Nussfüllung mischen und die Gipfel wie beschrieben füllen und backen.
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  Panettone


  Wenn er, wie hier, nach traditioneller Art hergestellt wird, schenkt uns so ein Panettone echt italienische Genussmomente.
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  Für 1Panettoneform (28cm Ø bzw. 2l Inhalt, ersatzweise Rohrboden- oder Gugelhupfform; 14Stücke)


  Pro Stück ca. 165kcal


  30Min. Zubereitung, über Nacht + 5Std. Ruhen/Gehen, 45Min. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  120g Mehl (Type 550)


  2g frische Hefe


  75ml Milch


  1EL Zucker (15g)


  1Eigelb (Größe M)


  1EL Naturjoghurt (40g)


  20g weiche Butter


  FÜR DIE FRÜCHTE


  125g Rosinen


  30g Orangeat (in Würfeln)


  30g Zitronat (in Würfeln)


  2cl Rum


  FÜR DIE BUTTERMISCHUNG


  40g weiche Butter


  1Msp. Salz


  2Eigelb (Größe M)


  1EL Zucker (15g)


  abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


  abgeriebene Schale von 1/4Bio-Orange


  FÜR DEN TEIG


  150g Mehl (Type 550)


  65ml Milch


  3g frische Hefe


  AUSSERDEM


  Butter für die Form


  1Ei zum Bestreichen


  1 Am Vortag für den Vorteig Mehl, Hefe, Milch, Zucker, Eigelb und Joghurt mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine verkneten. Zum Schluss die Butter unterkneten. Den Vorteig mit Frischhaltefolie bedeckt an einem warmen Ort ca. 1Std. gehen lassen. Dann im Kühlschrank über Nacht (mindestens 16Std.) ruhen lassen.


  2 Für die Früchte Rosinen, Orangeat und Zitronat mit dem Rum mischen und zugedeckt über Nacht einweichen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für die Buttermischung alle Zutaten mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine glatt rühren.


  4 Für den Teig Mehl, Milch, Hefe und Vorteig mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine verkneten. Die abgetropften Früchte und die Buttermischung dazugeben und den Teig auf kleiner Stufe weitere 10Min. kneten, bis er glatt und matt glänzend ist. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt an einem warmen Ort ca. 30Min. gehen lassen. Dann den Teig durchkneten und zugedeckt weitere 30Min. gehen lassen.


  5 Die Form mit Butter einfetten. Den Teig durchkneten, in die Form legen und die Oberfläche mit verquirltem Ei bestreichen. Die Form mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig bei Zimmertemperatur 2–3Std. gehen lassen.


  6 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Panettone im Ofen (Mitte) ca. 15Min. backen, dann die Ofentemperatur auf 180° reduzieren und in ca. 30Min. goldbraun backen. Den Panettone stürzen und auf einem Gitter auskühlen lassen. In Frischhaltefolie verpackt, bleibt der Panettone mindestens 2Wochen saftig und aromatisch.
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  Mini-Panettone sind beliebte Geschenke. Bereiten Sie die gleiche Menge Teig zu und füllen ihn in zwei Panettone- oder Gugelhupfformen à 20cm Ø (oder 1l Inhalt). Die Backzeit beträgt ca. 25Min.
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  Cranberrystollen


  Es müssen nicht immer Rosinen sein. Die saftigen Cranberrys beeindrucken durch ihr sanftes, leicht säuerliches Fruchtaroma.
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  Für 1Kasten- oder Stutenform (26cm Länge, 2l Inhalt; 12Stücke)


  Pro Stück ca. 200kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht + 1Std. 30Min. Ruhen/Gehen, 40Min. Backen


  FÜR DEN HEFETEIG


  250g Mehl (Type 550)


  9g frische Hefe


  100ml kalte Milch


  40g Zucker


  2Eigelb (Größe M)


  45g weiche Butter


  1TL Salz (4g)


  Mark von 1/2Vanilleschote


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE FÜLLUNG


  25g gemahlene Mandeln


  25g Marzipanrohmasse


  75g Vanillepudding (selbst gemacht oder aus dem Kühlregal)


  125g Ricotta


  1Eigelb (Größe M)


  abgeriebene Schale von 1/2Bio-Zitrone


  50g getrocknete Cranberrys


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Butter für die Form


  ca. 50g Aprikosenkonfitüre


  2EL Puderzucker


  1/2EL Zitronensaft


  1 Am Vortag für den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. verkneten. Dann den Teig auf höherer Stufe in ca. 5Min. glatt und matt glänzend kneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. ruhen lassen.


  2 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten, zu einer Rolle formen und mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für die Füllung Mandeln, Marzipan und Pudding mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine glatt rühren. Ricotta, Eigelb und Zitronenschale unterrühren. Zuletzt die Cranberrys untermischen.


  4 Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Rechteck von ca. 26 × 20cm ausrollen. Mit der Cranberryfüllung bestreichen und den Teig von einer Längsseite aus straff aufrollen. Den Stollen mit einem Messer in Längsrichtung fünf- bis sechsmal schräg einschneiden. Den Stollen in die Form setzen, mit Frischhaltefolie bedecken und bei Zimmertemperatur ca. 30Min. gehen lassen.


  5 Den Backofen auf 190° vorheizen und eine kleine Blechform auf den Boden stellen. Die Stollen in den Ofen (Mitte) geben und ca. 150ml Wasser in die Form gießen. Die Ofentür sofort schließen und den Stollen in 35–40Min. goldbraun backen. Falls nötig, den Stollen gegen Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken.


  6 Den Stollen auf ein Gitter stürzen und abkühlen lassen. Die Konfitüre mit 2EL Wasser aufkochen, den Stollen damit bestreichen und trocknen lassen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer glatten Glasur verrühren, den Stollen damit bestreichen und trocknen lassen.
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  Anstelle von Ricotta können Sie für den Stollen natürlich auch Quark verwenden. Ricotta gibt der Füllung allerdings ein bisschen mehr Aroma.
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    Wenn Kinder mitessen, können Sie den Sirup statt mit Rum mit etwas Orangen- oder Apfelsaft aromatisieren.

  


  Savarins
mit Erdbeeren


  Diese rumgetränkten und mit Erdbeeren gefüllten Küchlein schmecken zum Nachmittagskaffee genauso gut wie als feines Dessert.
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  Für 8Savarinförmchen (8cm Ø)


  Pro Stück ca. 330kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht + 3Std. Ruhen/Gehen, 15Min. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  80g Mehl (Type 405)


  2g frische Hefe


  60ml kalte Milch


  FÜR DEN TEIG


  170g Mehl (Type 405)


  2g frische Hefe


  100ml kalte Milch


  1EL Zucker (15g)


  ½TL Salz (3g)


  2Eigelb (Größe M)


  abgeriebene Schale von 1/2Bio-Zitrone


  60g weiche Butter


  FÜR DEN SIRUP


  3EL Zucker (45g)


  2cl Rum


  FÜR DIE FÜLLUNG


  300g Erdbeeren


  1Blatt Gelatine


  250g Sahne


  1EL Zucker


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Butter für die Formen


  Puderzucker zum Bestäuben


  1 Am Vortag für den Vorteig das Mehl mit Hefe und Milch verrühren. Den Vorteig zugedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Teig das Mehl, Hefe, Milch, Zucker, Salz, Eigelbe, Zitronenschale, Butter und den Vorteig mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. verkneten. Dann auf höherer Stufe ca. 5Min. weiterkneten, bis der Teig glatt und matt glänzend ist. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1Std. gehen lassen.


  3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten und mit Frischhaltefolie bedeckt erneut 1Std. gehen lassen.


  4 Die Savarinförmchen mit Butter einfetten. Den Teig durchkneten, zu einer gleichmäßigen Rolle formen und in Stücke von je ca. 50g schneiden. Die Teigstücke zu ca. 15cm langen Rollen formen und die Enden jeweils zu Ringen zusammendrücken, sodass Ringe entstehen. Die Ringe in die Formen setzen. Die Savarinformen mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig erneut bei Zimmertemperatur ca. 1Std. gehen lassen.


  5 Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Savarins im Ofen (Mitte) in ca. 15Min. goldgelb backen. Herausnehmen, auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen.


  6 Für den Sirup 150ml Wasser und den Zucker aufkochen. Den Sirup abkühlen lassen und den Rum untermischen. Die Savarins nacheinander in den Sirup tauchen.


  7 Für die Füllung die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Gelatine tropfnass in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter Rühren auflösen und etwas abkühlen lassen. Die lauwarme, aber noch flüssige Gelatine unter die Sahne rühren.


  8 Die Savarins quer halbieren, die Unterseiten jeweils mit etwas Sahne bestreichen und mit Erdbeeren belegen. Die Oberseiten darauflegen, mit Puderzucker bestäuben und die Savarins servieren.
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  Sie können auch einen großen Savarin in einer Sandkranzform backen. Die Backzeit erhöht sich dann auf ca. 25Min.
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  RÜHRTEIG


  Einfach unschlagbar: Der supersaftige Grundteig für unsere Lieblingskuchen wie Marmorkuchen oder Zitronenkuchen – immer wieder neu, immer wieder toll zu variieren!


  


  
    Grundrezept
Rührteig


    Das Geheimnis von Rührteig sind zimmerwarme Zutaten und zügiges Unterheben der Mehl-Backpulver-Mischung. Mehr nicht.
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    Für ca. 500g Sandmasse bzw. 1Gugelhupfform (20cm Ø, 1l Inhalt) oder 1Kastenform (20cm Länge, 1l Inhalt)


    125g Butter


    125g Zucker


    25g Speisestärke


    1/4TL Salz


    abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


    3Eier (Größe S)


    100g Mehl (Type 405)


    1Msp. Backpulver (2g)


    AUSSERDEM


    Butter und Mehl für die Form
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    1 Der klassische Rührteig besteht aus Butter, Zucker, Eiern, Mehl, eventuell Speisestärke, und Backpulver. Damit der Teig garantiert gelingt, sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Mit Nüssen, Schokolade, Obst, Trockenfrüchten oder Gewürzen können Rührteige vielfältig abgewandelt werden.
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    2 Ein Drittel der Butter in einem Topf zerlassen. Die flüssige und die restliche Butter, Zucker, Speisestärke, Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine 2 – 3Min. verrühren.
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    3 Die Eier in einer Schüssel gut verrühren und nach und nach mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine unter die Buttermischung schlagen, sodass eine schaumige Masse entsteht.
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    4 Das Mehl und das Backpulver mischen und auf die Butter-Eier-Masse sieben.
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    5 Das Mehl mit dem Teigschaber oder Kochlöffel rasch, aber gründlich unter die Butter-Eier-Masse rühren. Möglichst nicht mit dem Handrührgerät oder der Küchenmaschine untermischen, das kann den Teig zäh machen.
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    6 Den Rührteig in die mit Butter eingefettete und mit Mehl ausgestreute Form füllen – sie sollte nur zu zwei Drittel gefüllt sein. Den Rührkuchen in den auf 220° vorgeheizten Ofen (Mitte) geben, die Temperatur auf 190° reduzieren und den Kuchen in ca. 35Min. goldbraun backen.

  


  


  
    [image: IMG]


    7 Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit der Trampolinprobe prüfen, ob der Kuchen fertig gebacken ist. Dafür mit einem Finger leicht auf den Kuchen drücken. Wenn sich eine kleine Delle bildet, muss er weitergebacken werden. Wenn er elastisch federt wie ein Trampolin, ist er fertig oder fast fertig.
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    8 Ob der Kuchen wirklich fertig gebacken ist, zeigt die Messerprobe: Dafür ein Messer in der Mitte des Kuchens tief einstechen und wieder herausziehen. Wenn kein Teig mehr daran klebt, können Sie den Kuchen herausnehmen.
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    9 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 5–10Min. in der Form ruhen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.
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    PROFI-TIPPS:
RÜHRTEIG


    Das ist der Grundteig für viele Lieblingskuchen. Schnell gemacht, locker vom Hocker. Aber auch hier gilt: Teige brauchen Aufmerksamkeit. Sie haben es gern, wenn man ihnen ein wenig Zeit widmet. Vor allem beim Rühren!

  


  
    1Müssen alle Zutaten zimmerwarm sein?


    Grundsätzlich ja. Wenn man die Eier zu kalt zum Teig gibt, kann es passieren, dass die Fett-Zucker-Masse gerinnt. Deshalb nehme ich die Eier eine halbe Stunde vor dem Backen aus dem Kühlschrank, die Butter auch. Die besten Ergebnisse beim Backen erziele ich, wenn ich die Butter in einem Topf auf dem Herd oder in der Mikrowelle kurz erwärme, bevor ich sie zum Teig gebe.

  


  
    2Kann ich statt Butter auch Margarine zum Backen nehmen?


    Wenn Sie Margarine verwenden möchten: Einfach die gleiche Menge nehmen, die für die Butter angegeben ist. Und jetzt kommt das große Aber: Für mich bringt Butter eindeutig den besseren Geschmack! Selbst beim Einfetten der Form (beim Rührteig fettet man Formen grundsätzlich ein) würde ich auf die gute alte Butter nie verzichten wollen! Übrigens schmeckt Süßrahmbutter am besten. Sauerrahmbutter und gesalzene Butter können manchem Gebäck aber durchaus interessante Geschmacksnuancen verleihen. Statt Butter funktioniert auch Öl – probieren Sie doch mal meinen Ruck-zuck-Kuchen auf >aus!

  


  
    3Warum die Eier verrühren, bevor sie zur Butter-Zucker-Masse gegeben werden?


    Wenn ich eine Sandmasse zubereite, verrühre ich die Eier vorher gründlich mit einem Schneebesen. Dann gebe ich die gequirlten Eier nach und nach an den Teig – nicht alles auf einmal. Auf diese Weise verbinden sich die Eiweiß- und Eigelb-Bestandteile der Eier am besten mit den restlichen Zutaten.

  


  
    4Wie lange muss ich den Teig oder die Masse rühren?


    Wenn man einen richtig schön fluffigen Bilderbuchkuchen aus dem Ofen holen möchte, muss man den Teig vorher gründlich rühren, also gute 10Min. Dazu nimmt man die Küchenmaschine oder das Handrührgerät, weil dadurch genügend Luft unter Butter und Eier geschlagen wird. Zum Schluss, wenn das Mehl untergearbeitet wurde, sollte man mit dem Rühren aufhören, sonst wird der Teig zäh. Zum Unterrühren des Mehls schalte ich das Handrührgerät oder die Küchenmaschine auf kleine Stufe.

  


  
    5Was muss ich beim Backofen und den Temperaturen beachten?


    Bevor der Kuchen in den Ofen kommt, muss der Backofen ausreichend aufgeheizt sein. Ich schalte den Ofen mindestens 30Min. vor Backbeginn an. So kann sich das ganze Ofeninnere gründlich erhitzen. Was die Temperatur betrifft, so variiert sie natürlich von Rezept zu Rezept. Grundsätzlich backe ich meine Kuchen mit absteigender Temperatur. Ich gebe sie bei relativ hoher Temperatur (190 – 220°) in den Ofen und reduzieren ihn dann nach 10 – 15Min. auf 160 – 180°. Rührteige backe ich immer bei Ober-/Unterhitze, weil Umluft den Kuchen austrocknet.

  


  
    6Was ist beim Schlagen von Eischnee wichtig?


    Für perfekten Eischnee müssen die Eier kühl sein. Dann trenne ich die Eier so, dass keine Spuren vom Eigelb ins Eiweiß gelangen (wenn das passiert, lässt sich das Eiweiß nicht mehr steif schlagen). Ich schlage jedes Ei erst über einer Schüssel auf. Ein Ei, dessen Eigelb beim Aufschlagen zerrinnt, kann ich auf diese Weise gleich aussortieren und anderweitig verwenden. Wenn ich den Eischnee unter die Rührmasse hebe, rühre ich erst ein Drittel gründlich ein und hebe den Rest dann sehr vorsichtig unter. Dafür benutze ich auf keinen Fall das Rührgerät oder die Küchenmaschine. Sie würden die Luftbläschen im Eischnee zerstören. Dann wäre die Lockerheit dahin. Besser ist ein Rührlöffel oder ein Schneebesen – und ein wenig Behutsamkeit.

  


  
    7Was mache ich, wenn meine Rührteigmasse gerinnt?


    Wenn die Masse beim Rühren eine grießartige Konsistenz annimmt, waren die Eier vermutlich zu kalt. Das Problem lässt sich beheben, indem man die Teigschüssel ins Wasserbad stellt und rührt. Durch die Wärme wird das Fett weicher – und die Zutaten können sich wieder zu einer cremigen Masse verbinden.
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  Ruck-zuck-Kuchen


  Mit Gelinggarantie! Der Kuchen, wenn man Kuchen möchte – und eigentlich gar keine Zeit zum Backen hat.
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  Für 1Kastenform (20cm Länge, 1l Inhalt; 12Stücke)


  Pro Stück ca. 205kcal


  15Min. Zubereitung, 40Min. Backen


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  65g Mehl (Type 405)


  65g Speisestärke


  130g Zucker


  140g geschmacksneutrales Öl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl)


  3Eier (Größe M)


  1TL Backpulver (7g)


  AUSSERDEM


  Butter und Mehl für die Form


  Puderzucker zum Bestäuben (nach Belieben)


  1 Den Backofen auf 220° vorheizen. Alle Zutaten in eine Schüssel geben. Mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. glatt verrühren.


  2 Die Kastenform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig in der Form verteilen und glatt streichen, in den Ofen (Mitte) stellen und die Ofentemperatur auf 180° reduzieren. Den Kuchen in 35–40Min. goldbraun backen. Nach ca. 15Min., wenn sich an der Oberfläche eine Haut gebildet hat, den Kuchen in der Mitte längs leicht einritzen (damit er beim Aufgehen nicht willkürlich einreißt). Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob der Kuchen schon fertig ist.


  3 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. Der Ruck-zuck-Kuchen bleibt gut verpackt mehrere Tage frisch.
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  Diesen schnellen Rührteig verwende ich auch gerne als Obstkuchenboden. Für eine Springform mit 28cm Ø benötigen Sie die doppelte Menge der Zutaten. Den gebackenen und ausgekühlten Boden nach Belieben mit Obst belegen. Tortenguss darüber verteilen, fertig! Wer mag, kann zuerst eine Schicht Vanillecreme (siehe >) und dann erst das Obst daraufgeben.
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    Marmorkuchen &

    Donauwelle

  


  Für eine Donauwelle lasse ich jede Cremetorte links liegen, denn saftiger Marmorkuchen mit säuerlichen Kirschen und feiner Vanillecreme sind einfach nicht zu toppen! Aber natürlich schmeckt der Marmorkuchen auch solo einfach unglaublich aromatisch.
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  Für 1Backblech (20Stücke)


  Pro Stück ca. 280kcal


  1Std. 10Min. Zubereitung, 10Min. Kühlen, 25Min. Backen


  FÜR DEN HELLEN RÜHRTEIG


  90g gemahlene, geschälte Haselnüsse (ersatzweise Mandeln)


  80g Butter


  80g weiße Kuvertüre


  ½Vanilleschote


  4Eigelb (Größe M)


  3Eiweiß (Größe M)


  70g Zucker


  1Msp. Salz (2g)


  30g Mehl (Type 405)


  FÜR DEN DUNKLEN RÜHRTEIG


  90g gemahlene, geschälte Haselnüsse (ersatzweise Mandeln)


  80g Butter


  80g Zartbitterkuvertüre


  ½Vanilleschote


  4Eigelb (Größe M)


  3Eiweiß (Größe M)


  80g Zucker


  1Msp. Salz (2g)


  30g Mehl (Type 405)


  FÜR DIE VANILLECREME


  200g Sahne


  2Blatt Gelatine


  300ml Milch


  40g Zucker


  Salz


  ½Vanilleschote


  1Eigelb (Größe M)


  30g Vanillepuddingpulver


  AUSSERDEM


  Butter und Mehl für das Blech


  200g Sauerkirschen (Glas; abgetropft)


  Kakaopulver zum Bestreuen


  1 Für den hellen Rührteig die Haselnüsse in einer Pfanne rösten, bis sie duften, und abkühlen lassen. Ein tiefes Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl bestreuen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark und Eigelbe in einem Rührbecher mit dem Stabmixer mischen und die heiße Butter in einem dünnen Strahl untermixen. Nach und nach die Kuvertüre unterschlagen. Die Masse ca. 1Min. weitermixen, bis sie ganz glatt ist.


  2 Die Eiweiße, Zucker und Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu cremigem Eischnee schlagen. Das Mehl sieben und mit den Haselnüssen mischen. Die Eigelb-Kuvertüre-Masse mit dem Teigschaber unter den Eischnee heben, dabei zum Schluss die Mehlmischung mit unterheben. Den Teig auf dem Blech wellenförmig verstreichen.


  3 Für den dunklen Rührteig die angegebenen Zutaten wie für den hellen Teig in Schritt 1und 2beschrieben verarbeiten. Den dunklen Teig auf dem hellen verstreichen. Die Kirschen darauf verteilen.


  4 Den Kuchen im Ofen (Mitte) 20–25Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.


  5 In der Zwischenzeit für die Vanillecreme die Sahne in das Tiefkühlgerät stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 1/4l Milch mit Zucker, 1Prise Salz und Vanillemark in einem Topf verrühren und aufkochen. Die restliche Milch mit dem Eigelb und Puddingpulver verrühren, zur Vanillemilch geben und unter Rühren aufkochen. Vom Herd nehmen und die ausgedrückte Gelatine im Pudding auflösen. Die Creme im kalten Wasserbad unter Rühren abkühlen lassen.


  6 Die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine halb steif schlagen. Ein Drittel der Sahne unter die Vanillecreme mischen, dann den Rest mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben. Die Puddingcreme auf dem Kuchen verteilen, nicht zu glatt streichen (darf etwas wild und wellenartig aussehen) und stellenweise mit Kakaopulver bestreuen. Die Donauwellen mit einem nassen Messer in Stücke schneiden.
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  Die Donauwelle lässt sich sehr gut vorbereiten: Backen Sie den Blechkuchen mit den Kirschen und lassen Sie ihn abkühlen. Mit Frischhaltefolie bedeckt und kühl gestellt, bleibt er mehrere Tage frisch. Am Serviertag müssen Sie dann nur noch die Vanillecreme zubereiten und auf den Kuchen streichen.
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  VARIANTE


  Aus dem hellen und dunklen Rührteig können Sie auch einen Marmorkuchen backen. Dafür den hellen Teig in eine mit Butter eingefettete und mit Mehl ausgestreute Gugelhupfform (28cm Ø, 2l Inhalt) geben. Den dunklen Teig darauf verteilen und eine Gabel spiralförmig durch beide Teige führen, sodass sie sich ein wenig mischen. Den Kuchen im auf 220° vorgeheizten Backofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen. Den Marmorkuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form 5 – 10Min. ruhen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Nach Belieben vor dem Servieren etwas Puderzucker in ein feines Sieb geben und den Marmorkuchen damit leicht bestäuben.
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    Gugelhupf, fein gemacht: Mandelblättchen und Schokoglasur sorgen für die perfekte Optik – Vanillemark, Schokostückchen und Mandeln für unwiderstehlichen Geschmack.

  


  Mandel-Schoko-
Kuchen


  Raffinierte Kontraste: Diesen aromatischen Kuchen mag ich am liebsten leicht gekühlt. Und dazu: eine heiße Tasse Kaffee.
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  Für 1Gugelhupfform (20cm Ø, 1l Inhalt; 12Stücke)


  Pro Stück ca. 295kcal


  25Min. Zubereitung, 40Min. Backen


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  1Vanilleschote


  80g weiche Butter


  2EL Honig (20g)


  Salz


  70g weiße Kuvertüre


  60g Zucker


  4Eier (Größe M)


  45g Zartbitterkuvertüre


  45g gemahlene Mandeln


  30g Mehl (Type 405)


  FÜR DIE SCHOKOGLASUR


  75g Zartbitterkuvertüre


  15g geschmacksneutrales Öl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl)


  ca. 30g weiße Kuvertüre (nach Belieben)


  AUSSERDEM


  Butter für die Form


  40g Mandelblättchen für die Form


  1 Die Form mit Butter einfetten und mit Mandelblättchen ausstreuen. Den Backofen auf 190° vorheizen.


  2 Für den Rührteig die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Butter, das Vanillemark, den Honig und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren. Die weiße Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen, die Eigelbe in einen hohen Rührbecher geben und die Kuvertüre nach und nach mit dem Stabmixer unterschlagen. Die Eigelb-Kuvertüre-Masse unter die Vanille-Honig-Butter rühren.


  3 Den Zucker mit 3Eiweißen (das restliche Eiweiß anderweitig verwenden) mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu cremigem Eischnee schlagen. Ein Drittel des Eischnees unter die aufgeschlagene Butter-Kuvertüre-Masse rühren, den restlichen Eischnee mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben.


  4 Die Zartbitterkuvertüre fein hacken, mit den Mandeln und dem Mehl mischen. Die Mischung ebenfalls unter die Butter-Eischnee-Masse heben. Den Teig in der Form verteilen und glatt streichen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen.


  5 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.


  6 Für die Schokoglasur die Zartbitterkuvertüre grob hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Das Öl unterrühren und die Schokoglasur über den ausgekühlten Kuchen gießen. Nach Belieben weiße Kuvertüre mit dem Sparschäler zu Spänen hobeln und auf die dunkle Glasur streuen, solange sie noch nicht ganz fest ist.
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  Hacken Sie die Zartbitterkuvertüre ziemlich fein, dann kann sie sich gleichmäßig im Teig verteilen. Zu grobe Schokostückchen sinken beim Backen nach unten.
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    KLASSIKER
MINI-KUCHEN


    Süße Geschenke, mit denen man punkten kann: Die Muffins sind fix gemacht. Und der Kuchen im Glas macht sich sogar gut als Vorrat. Aber wer könnte bei dem köstlichen Duft schon widerstehen?!
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    Kuchen im Glas

  


  
    Für 4Weck- bzw. Schraubgläser (à ¼l)


    Pro Glas ca. 600kcal


    30Min. Zubereitung, 30Min. Backen


    FÜR DEN RÜHRTEIG


    125g Butter


    2Eier (Größe M)


    60g Rohrohrzucker


    2Pck. Vanillezucker (16g)


    60ml Rotwein


    35g Zartbitterkuvertüre


    35g weiße Kuvertüre


    125g Mehl (Type 405)


    ½TL Backpulver (4g)


    1Msp. Zimtpulver


    1Msp. Nelkenpulver


    1Msp. frisch geriebene Muskatnuss


    40g Zucker


    AUSSERDEM


    Butter für die Gläser


    1 Die Gläser mit Butter einfetten. Den Backofen auf 200° vorheizen. Für den Teig die Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Die Eier trennen und die Eigelbe, braunen Zucker, Vanillezucker und Wein mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine verrühren. Nach und nach die heiße Butter unterrühren.


    2 Die beiden Kuvertüresorten zusammen fein hacken. Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schüssel sieben und mit den Gewürzen mischen. Die Eiweiße und den weißen Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu cremigem Eischnee schlagen. Den Eischnee mit dem Teigschaber unter die Eigelb-Butter-Masse heben und zum Schluss die Mehl-Gewürz-Mischung und die Kuvertüre mit unterheben.


    3 Die Gläser zu zwei Dritteln mit Teig füllen und im Ofen (Mitte) 15 – 30Min. backen. Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob der Kuchen schon fertig gebacken ist. Die Gläser herausnehmen und sofort mit den Deckeln verschließen. Kuchen im Glas ist ca. 2Monate haltbar.
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    Bananen-Muffins


    Für 1Muffinblech mit 12Mulden


    Pro Stück ca. 275kcal


    25Min. Zubereitung, 20Min. Backen


    FÜR DEN RÜHRTEIG


    100g Zartbitterkuvertüre


    180g Mehl (Type 405)


    1 1/2TL Backpulver (10g)


    200g Naturjoghurt


    75g zarte Haferflocken


    25g Sonnenblumenkerne


    250g Bananen (200g Fruchtfleisch)


    1Ei (Größe M)


    120g Honig


    80g geschmacksneutrales Öl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl)


    FÜR DIE DEKO


    einige frische Früchte (z.B. Erdbeeren, Bananen, Kiwis)


    1Pck. klarer Tortenguss


    2EL Zucker


    1 Für den Teig den Backofen auf 200° vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs mit Papierförmchen auslegen. Die Kuvertüre grob hacken und mit Mehl und Backpulver mischen. In einer Schüssel den Joghurt mit den Haferflocken und den Sonnenblumenkernen mischen. Die Bananen schälen, in Stücke schneiden und in einem hohen Rührbecher mit dem Stabmixer fein pürieren.


    2 Das Ei, den Honig und das Öl mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine verrühren. Die Joghurtmischung unterrühren und die Mehlmischung rasch, aber gründlich mit dem Teigschaber unterheben. Den Teig in die Papierförmchen verteilen und die Muffins im Ofen (Mitte) in ca. 20Min. goldbraun backen. Die Muffins aus dem Blech nehmen und abkühlen lassen.


    3 Für die Deko die Früchte schälen bzw. waschen und in Scheiben schneiden oder ganz lassen. Die Früchte auf den Muffins verteilen. ¼l Wasser mit dem Tortenguss und dem Zucker in einem Topf unter Rühren aufkochen und ca. 1Min. abkühlen lassen. Den Guss mit einem Löffel auf den Früchten verteilen und fest werden lassen.
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    Wenn es schnell gehen soll, verzichte ich auf die Früchte, bestreiche die abgekühlten Muffins einfach mit Aprikosenkonfitüre und bestreue sie mit Schokospänen.
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    Geschützt von einer süß-säuerlichen Puderzuckerhülle, bleibt der feine Zitronenkuchen garantiertmehrere Tage saftig und aromatisch.

  


  Zitronenkuchen


  Dieser samtige Kuchen wird mit Butterschmalz gebacken – die fruchtige Zitrusnote ist dazu ein raffinierter Kontrast.
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  Für 1Kastenform (26cm Länge, 2l Inhalt; 12Stücke)


  Pro Stück ca. 395kcal


  40Min. Zubereitung, Backen 35Min.


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  230g weiches Butterschmalz


  200g Zucker


  25g Speisestärke


  30g Honig


  50g Vanillepudding (selbst gemacht oder aus dem Kühlregal)


  Saft und Schale von 1Bio-Zitrone


  6Eier (Größe S)


  230g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (4g)


  FÜR DEN GUSS


  8EL Puderzucker


  2EL Zitronensaft


  AUSSERDEM


  Butter oder Butterschmalz und Mehl für die Form


  1 Die Form mit Butterschmalz einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Backofen auf 220° vorheizen.


  2 Für den Rührteig das Butterschmalz, den Zucker, die Speisestärke und den Honig mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren. Pudding, Zitronensaft und -schale untermischen. Die Eier nach und nach unterrühren.


  3 Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit dem Teigschaber unter die Butterschmalz-Eier-Mischung heben. Den Teig in die Form füllen, in den Ofen (Mitte) geben und die Ofentemperatur auf 180° reduzieren. Den Kuchen in 40–45Min. goldbraun backen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.


  4 Für den Guss den Puderzucker mit dem Zitronensaft verrühren. Den Guss nach und nach auf den Kuchen gießen, an den Seiten mit einem Pinsel verstreichen und ca. 2Std. trocken lassen. Der Zitronenkuchen bleibt gut verpackt mindestens 5Tage saftig.
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  Der Puderzuckerguss für diesen Kuchen sollte nicht zu dünnflüssig sein. Sonst besteht die Gefahr, dass er in den Kuchen einzieht und ihn tränkt, anstatt ihn schützend zu umhüllen.
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  Rüblikuchen


  Schon in meiner Lehrzeit war der Rüblikuchen mein absoluter Favorit. Weil er unschlagbar saftig und aromatisch schmeckt!
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  Für 1Springform (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 405kcal


  45Min. Zubereitung, 35Min. Backen


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  250g Möhren


  1/2Vanilleschote


  4Eier (Größe M)


  Salz


  150g Zucker


  150g Butter


  2Eigelb (Größe M)


  50ml Milch


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  175g Dinkelmehl (Type 630)


  1Pck. Backpulver


  100g gemahlene Haselnüsse


  FÜR DIE MARZIPANMÖHRCHEN


  50g Marzipanrohmasse


  50g Puderzucker


  1–2Msp. orange Lebensmittelfarbe (Pulver)


  1Msp. grüne Lebensmittelfarbe (Pulver)


  AUSSERDEM


  Butter und Mehl für die Form


  80g Aprikosenkonfitüre


  200g Puderzucker


  1EL Zitronensaft


  1 Für den Rührteig die Springform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Backofen auf 190° vorheizen. Die Möhren schälen und fein raspeln. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen.


  2 Die Eier trennen. Die Eiweiße mit 50g Zucker und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu Eischnee schlagen, dabei so lange rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.


  3 Die Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Vanillemark, 6Eigelbe, Milch, dem restlichen Zucker und Zitronenschale mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine gut verrühren und nach und nach die heiße Butter unterrühren. Den Eischnee mit dem Teigschaber vorsichtig unter die Eier-Butter-Masse heben.


  4 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine Schüssel sieben. Die Nüsse untermischen und alles mit den Möhren unter die Eier-Butter-Masse rühren. Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen. Den Kuchen in der Form auskühlen lassen.


  5 Für die Marzipanmöhrchen das Marzipan mit dem Puderzucker glatt verkneten. 80g davon mit orangefarbener, den Rest mit grüner Lebensmittelfarbe verkneten, bis die Massen gleichmäßig durchgefärbt sind. Aus dem orangefarbenen Marzipan 12kleine Möhrchen formen, mit einem Holzstäbchen jeweils ein paar feine Querrillen einritzen. Aus dem grünen Marzipan für jedes Möhrchen drei stilisierte Blätter formen und an die Möhrchen drücken.


  6 Den ausgekühlten Kuchen aus der Form lösen. Die Konfitüre mit 2EL Wasser aufkochen und den Kuchen damit bestreichen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft und 1–2EL Wasser glatt verrühren. Den Guss mit einer Palette auf dem Kuchen und am Rand verteilen. Die Marzipanmöhrchen in den feuchten Guss drücken und den Rüblikuchen in Stücke schneiden.
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  Rüblikuchen ist wunderbar saftig und bleibt gut verpackt mehrere Tage frisch. Am aromatischsten schmeckt er, wenn er 1Tag lang durchziehen konnte.
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    Perfekt geschlagener Eischnee ist immer noch ein bisschen cremig.

    So lässt er sich leicht unter den Teig heben.
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    Mandelrührteig bleibt lange saftig und die Erdbeeren sind mit Tortenguss schützend umhüllt – beste Voraussetzungen dafür, dass das Anstandsstück auch noch am nächsten Tag schmeckt.

  


  Erdbeerkuchen vom Blech


  Es muss nicht immer Biskuit sein! Hier thronen die Erdbeeren zur Abwechslung mal auf einem zarten Rührteig mit Schokostückchen.
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  Für 1Backblech (24Stücke)


  Pro Stück ca. 230kcal


  30Min. Zubereitung, 25Min. Backen, 2Std. Ruhen


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  90g gemahlene geschälte Mandeln


  140g weiße Kuvertüre


  1Vanilleschote


  160g weiche Butter


  40g Honig


  Salz


  6Eier (Größe M)


  2Eigelb (Größe M)


  120g Zucker


  90g Zartbitterkuvertüre


  60g Mehl (Type 405) oder Dinkelmehl (Type 630)


  FÜR DIE VANILLECREME


  3Blatt Gelatine


  400ml Milch


  60g Zucker


  1Eigelb (Größe M)


  1Pck. Vanillepuddingpulver (37g)


  FÜR DEN BELAG


  1kg Erdbeeren


  1Pck. Tortenguss (12g)


  1–2EL Zucker


  AUSSERDEM


  Butter und Mehl für das Blech


  1 Für den Rührteig ein Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Backofen auf 210° vorheizen. Die Mandeln in einer Pfanne zartgelb rösten und abkühlen lassen. Die weiße Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Butter mit Vanillemark, Honig und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren.


  2 Die Eier trennen. Die Kuvertüre vom Wasserbad nehmen und nach und nach die 8Eigelbe unterrühren. Die Kuvertüre-Ei-Masse unter Rühren in die Butter einlaufen lassen. Die Eiweiße und den Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu cremig-steifem Eischnee schlagen. Den Eischnee unter die Butter-Kuvertüre-Masse heben.


  3 Die Zartbitterkuvertüre fein hacken, in einer Schüssel mit den Mandeln und dem Mehl mischen und rasch unter die Butter-Ei-Masse heben. Den Teig auf dem Backblech gleichmäßig verstreichen und im Ofen in ca. 25Min. goldbraun backen. Den Boden auf dem Blech abkühlen lassen.


  4 Inzwischen für die Vanillecreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf 330ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit dem Eigelb und dem Puddingpulver verrühren, zur Milch geben und unter Rühren aufkochen lassen. Den Pudding vom Herd nehmen und die ausgedrückte Gelatine darin unter Rühren auflösen. Die heiße Creme auf den Boden streichen und an einem kühlen Ort in ca. 2Std. fest werden lassen.


  5 In der Zwischenzeit für den Belag die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Erdbeeren dachziegelartig auf dem Pudding verteilen. Für den Tortenguss ¼l Wasser mit dem Tortenguss und dem Zucker in einem Topf unter Rühren aufkochen und ca. 1Min. abkühlen lassen. Den Guss mit einem Löffel über den Erdbeeren verteilen und fest werden lassen. Den Erdbeerkuchen in Stücke schneiden.
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  Der Clou an diesem Boden ist die Schokolade – geschmolzen und fein gehackt. Für leidenschaftliche Schoko-Fans backe ich den Rührteig mit richtig großen Stückchen.
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  Mini-Apfel-Tartes


  Flache Obstkuchen sind eine Spezialität unserer französischen Nachbarn und gehören zu meinen liebsten Urlaubserinnerungen.


  [image: IMG]


  Für 8Mini-Tartelettes (10cm Ø)


  Pro Stück ca. 460kcal


  50Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 30Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE HOLLÄNDERMASSE


  95g geschälte Mandeln


  60g Zucker


  90g weiche Butter


  1 ½EL Honig (15g)


  1TL Vanillezucker (5g)


  abgeriebene Schale von 1/2Bio-Zitrone


  Salz


  2Eier (Größe M)


  1Apfel (70g Fruchtfleisch)


  40g Mehl (Type 405)


  FÜR DEN BELAG


  500g säuerliche Äpfel (z. B. Boskop, Braeburn)


  AUSSERDEM


  Butter für die Formen


  Mehl zum Arbeiten


  60g Aprikosenkonfitüre


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Die Tartelette-Förmchen mit Butter einfetten. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 2,5mm dick ausrollen und mithilfe eines Schälchens 8Kreise mit 14cm Ø ausstechen. Den Boden und den Rand der Förmchen mit den Teigkreisen auslegen und dünn mit etwas Aprikosenkonfitüre bestreichen. Den Backofen auf 190° vorheizen.


  3 Für die Holländermasse Mandeln und 40g Zucker in einem hohen Rührbecher mit dem Stabmixer fein hacken. Die Mandel-Zucker-Mischung, Butter, Honig, Vanillezucker, Zitronenschale und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nacheinander unterrühren.


  4 Den Apfel vierteln, schälen und das Kerngehäuse entfernen. Die Viertel grob raspeln und unter die Butter-Eigelb-Masse heben. Die Eiweiße und den übrigen Zucker zu cremig-steifem Eischnee schlagen. Den Eischnee mit dem Teigschaber unter die Butter-Apfel-Masse heben, dabei zum Schluss das Mehl mit untermischen. Die Holländermasse gleichmäßig in die Tartelette-Förmchen verteilen und glatt streichen.


  5 Für den Belag die Äpfel vierteln, schälen und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in dünne Scheiben schneiden, kreisförmig und leicht überlappend auf der Holländermasse verteilen. Die Tartes im Ofen (Mitte) in 25–30Min. goldbraun backen. Herausnehmen und in den Formen erkalten lassen.


  6 Die restliche Konfitüre mit 1–2EL Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und durch ein Sieb streichen. Die Tartes aus den Formen lösen und die Apfelspalten mit der Konfitüre bestreichen.
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  Konfitüre verliert beim Erhitzen Flüssigkeit und wird dadurch etwas dicklich. Ich mische deshalb so viel Wasser darunter, bis sie die richtige Konsistenz hat und sich dünn verstreichen lässt.
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    Genau so sollte eine Sachertorte aussehen! Hauchdünne Schichten Aprikosenkonfitüre und ein zarter Marzipanmantel machen die Schokotorte zu einem unvergleichlichen Genuss.

  


  Sachertorte


  Ein kaiserliches Vergnügen: Die Torte zergeht schmelzend auf der Zunge, fast so zart und schokoladig wie eine Praline.
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  Für 1Springform (24cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 675kcal


  1Std. 15Min. Zubereitung, 4Std. + über Nacht, 35Min. Backen


  FÜR DEN RÜHRTEIG


  165g Zartbitterkuvertüre


  165g Butter


  9Eier (Größe M)


  260g Zucker


  Salz


  165g Mehl (Type 405)


  FÜR DIE FÜLLUNG


  45g Zucker


  ca. 1EL Rum


  30g Zartbitterkuvertüre


  150g gute Aprikosenkonfitüre


  FÜR DEN ÜBERZUG


  100g gute Aprikosenkonfitüre


  300g Zartbitterkuvertüre


  150g Marzipanrohmasse


  100g Puderzucker (und Puderzucker zum Arbeiten)


  1 Am Vortag für den Teig den Boden einer Springform mit Backpapier oder Butterbrotpapier belegen. Den Backofen auf 190° vorheizen. Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Butter in einem Topf aufkochen.


  2 Die Eier trennen und die Eigelbe und Hälfte des Zuckers mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig schlagen. Die Kuvertüre untermischen und die heiße Butter unter Rühren langsam einlaufen lassen. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker und 1Prise Salz zu cremig-steifem Eischnee schlagen. Den Eischnee unter die Eigelbmasse heben, dabei zum Schluss das gesiebte Mehl mit unterheben. Den Teig in die Springform füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) ca. 35Min. backen. Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob der Boden fertig gebacken ist.


  3 Den Boden herausnehmen und 5 – 10Min. ruhen lassen. Dann den Rand mit einem Messer lösen, den Boden auf Backpapier stürzen und 2 – 3Std. abkühlen lassen.


  4 Für die Füllung 140ml Wasser mit dem Zucker aufkochen, abkühlen lassen und den Rum untermischen. Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Den Boden mit einem langen Messer horizontal zweimal durchschneiden. Die Unterseite des ersten Bodens mit Kuvertüre bestreichen und trocknen lassen.


  5 Den ersten Boden mit der Kuvertüreseite nach unten auf eine Platte legen und einen Tortenring um den Rand legen. Den Boden mit etwas Zucker-Rum-Wasser beträufeln und mit der Hälfte der Konfitüre bestreichen. Den zweiten Boden daraufsetzen, mit etwas mehr Zuckerwasser beträufeln und mit der restlichen Konfitüre bestreichen. Dann den dritten Boden daraufsetzen und mit dem übrigen Zuckerwasser beträufeln. Die Torte mit Frischhaltefolie bedecken, auf eine Platte stürzen und einen Deckel auf den Tortenring legen. Die Torte im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


  6 Am nächsten Tag die Torte bei Zimmertemperatur 1Std. ruhen lassen. Für den Überzug die Konfitüre aufkochen. Die Torte auf eine Platte stürzen, den Ring entfernen und rundherum mit Konfitüre einstreichen. Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad temperieren (siehe >).


  7 Das Marzipan mit dem Puderzucker verkneten, auf der mit etwas Puderzucker bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit ca. 40cm Ø ausrollen und auf die Torte legen, dabei den Rand gut andrücken und überstehende Marzipanmasse abschneiden.


  8 Die Kuvertüre auf die Torte gießen, mit einer Palette auf der Oberfläche und am Rand gleichmäßig verteilen und fest werden lassen. Ein scharfes Messer ein paar Sekunden in heißes Wasser tauchen, abtrocknen und die einzelnen Stücke damit markieren.
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  BISKUIT


  Für die Highlights auf der Kaffeetafel sind Schaumschläger gefordert! Aus luftig-lockerer Wiener Masse entstehen traumhafte Torten und fruchtige Sahnerouladen – die Meisterstücke der Patisserie.


  


  
    Grundrezept

    Biskuit


    Reichlich Eier machen die Wiener Masse – in hell oder dunkel – luftig–leicht. Und die Butter sorgt dafür, dass sie dazu auch noch saftig wird.
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    Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø)


    FÜR HELLEN BISKUIT


    6Eier (Größe M)


    180g Zucker


    180g Mehl (Type 405)


    60g Speisestärke


    60g flüssige Butter


    FÜR DUNKLEN BISKUIT


    6Eier (Größe M)


    180g Zucker


    160g Mehl (Type 405)


    60g Speisestärke


    40g Kakaopulver 40g flüssige Butter


    AUSSERDEM


    Butter und Mehl für die Form
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    1 Für einen hellen Biskuit die Eier, den Zucker und 25ml Wasser in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad mit dem Schneebesen vermischen. Die Masse unter leichtem Rühren auf 35° (lauwarm) erwärmen,dann in eine Rührschüssel füllen.
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    2 Die Eier-Zucker-Masse mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine in 10–12Min. hellschaumig schlagen. Der Eierschaum ist perfekt, wenn man einen Löffel durch die Masse zieht und die Spur eine Zeit lang sichtbar bleibt.

  


  


  
    [image: IMG]


    3 Den Springformboden mit Backpapier oder Pergamentpapier belegen. Den Backofen auf 190° vorheizen.
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    4 Das Mehl und die Speisestärke mischen und in eine Schüssel sieben. Die Mehlmischung mit dem Schneebesen portionsweise unter die Schaummasse heben. Mit dem letzten Drittel Mehlmischung die Butter einlaufen lassen und unterheben.
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    5 Sobald alle Zutaten vermischt sind (nur so lange rühren wie unbedingt nötig!), die Masse in die vorbereitete Springform oder den Tortenring füllen und im Ofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen.
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    6 Gegen Backzeitende mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob der Biskuit fertig gebacken ist. Wenn die Oberfläche elastisch federt und kein Teig mehr am Messer kleben bleibt, ist er fertig gebacken.
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    7 Den Springformrand bzw. den Teigring entfernen und den Biskuit auf Backpapier stürzen. Den Biskuit mindestens 2Std. auskühlen lassen, am besten sogar erst am nächsten Tag weiterverarbeiten. Biskuit hält sich in Frischhaltefolie verpackt an einem kühlen Ort 5Tage und im Tiefkühlfach 3Monate.
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    8 Für einen dunklen Biskuit ebenfalls Eier, Zucker und 25ml Wasser über einem heißen Wasserbad hellschaumig schlagen. Mehl, Speisestärke und Kakaopulver (am besten schwach entölt) mischen und in eine Schüssel sieben.
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    9 Die Mehl-Kakao-Mischung portionsweise unter die Schaummasse heben und mit dem letzten Drittel Mehlmischung die Butter einlaufen lassen und unterheben. Die Masse in die vorbereitete Springform oder den Tortenring füllen und im Ofen (Mitte) wie den hellen Biskuit (siehe oben) in ca. 35Min. backen.
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    PROFI-TIPPS:
BISKUITMASSE


    Wiener Masse ist eine saftigere Variante des Biskuits. Mein Grundrezept (siehe >/>) zeigt: Sie enthält Fett und wird auch etwas anders aufgeschlagen. Das Ergebnis: ein besonders feinporiger Boden – die ideale Bühne für Tortenkunstwerke!


    1Eier schaumig aufschlagen – was muss ich beachten?


    Drei Dinge: ein absolut fettfreies Gefäß, das gut gespült wurde. Dann Eier, die nicht legefrisch sind, sondern idealerweise 2 – 3Tage alt – ganz frische Eier lassen sich nicht gut aufschlagen. Drittens: das Erwärmen der Eier-Zucker-Mischung und das anschließende Aufschlagen der Masse über einem heißen Wasserbad, bis die Eimasse ihr Volumen beträchtlich vergrößert und eine schöne cremeweiße Farbe annimmt. Zum Schluss mache ich die Probe und ziehe einen Löffel durch die Masse. Wenn die Spur sichtbar bleibt, ist die Konsistenz richtig. Das kann ich auch prüfen, indem ich einen Finger hineinstippe. Dabei bildet sich eine Spitze, und wenn die kurz stehen bleibt, ist alles gut.


    
      2In meinem Teig sind Klümpchen, die sich nicht auflösen. Was lief da falsch?


      Das können Zucker- oder Mehlklümpchen sein. Zuckerklümpchen bilden sich, wenn man den Zucker zu den Eiern gibt und die Mischung unverrührt stehen lässt. Deshalb ist es wichtig, zügig zu arbeiten. Häufiger sind jedoch Mehlklümpchen. Die entstehen, wenn man das Mehl auf einmal in die Ei-Zucker-Masse siebt. Dann sinkt es auf den Schüsselboden und klumpt dort zusammen. Das kann man vermeiden, indem man das Mehl nach und nach in die Masse siebt und dann mit Fingerspitzengefühl, aber mit einer gewissen Zügigkeit untermischt. Dabei den Schneebesen oder Teigschaber wirklich bis zum Schüsselgrund führen – damit das Mehl am Boden auch mitgenommen wird. Dann kann auch nichts mehr verklumpen.

    


    3Warum muss ich die Eier über einem Wasserbad erwärmen?


    Die Eier-Zucker-Masse für einen Biskuit soll maximal 35° warm werden. Über einem heißen Wasserbad erhitzt sich die Masse gleichmäßig und langsam. Sie haben die Temperatur immer unter Kontrolle. Wenn Sie die Eier in einem Topf direkt auf dem Herd aufschlagen, kann es passieren, dass ein Teil des Eiweißes am heißen Topfrand stockt.


    4Warum ist mein Biskuit nach dem Backen so fest und nicht fluffig?


    Biskuitmasse sollte nach dem Unterheben des Mehls nicht mehr gerührt werden, weil sonst die Luft entweicht – die für die Fluffigkeit sorgt. Am besten hebt man das Mehl vorsichtig und gleichzeitig zügig mit einem Silikonteigschaber unter. Dadurch verbinden sich alle Zutaten, ohne in sich zusammenzusacken. Bei der Wiener Masse, die anders als Biskuit Fett enthält, gilt das ebenso: Sobald das Mehl und die Butter mit der Schaummasse vermischt wurden, sollte man nicht mehr rühren, weil der aufgeschlagene Eierschaum sonst durch den Fettanteil zusammenfällt. Man sollte die Masse auch nicht mehr stehen lassen, sondern gleich in den Backofen geben. Wichtig: den Backofen gut vorheizen!


    5Warum soll Biskuit vor dem Auseinanderschneiden über Nacht auskühlen?


    Für Torten schneidet man Biskuit in der Regel zweimal durch. Wenn der Boden über Nacht ruht, wird er stabiler, krümelt beim Aufschneiden nicht und lässt sich leichter gerade schneiden. Noch ein Tipp: Ich stürze den Tortenboden und lasse ihn mit der Unterseite nach oben ruhen. So erhält man eine schöne glatte Oberfläche. Wenn’s schnell gehen soll, kann man den Boden auch gleich nach dem Auskühlen teilen. Weil er noch so weich ist, sollte man ihn aber nur einmal durchschneiden.


    6Wie schneide ich Biskuit für Torten in gleich große Teile, um ihn zu füllen?


    Am einfachsten so: Ich ritze mit einem scharfen Messer den Tortenrand rundherum ca. ½cm tief ein. Dann schneide ich mit dem Messer entlang dieser Markierung die Torte bis zur Mitte auf, dabei drehe ich sie – bis die Torte einmal rundherum durchgeschnitten ist. Dann hebe ich den Boden mit einer Winkelpalette oder einem Kuchenheber einfach ab. Eine andere, traditionelle Methode geht so: Nachdem man den Boden rundum mit dem Messer ½cm vorgeschnitten hat, nimmt man einen langen, starken Nähfaden, legt ihn exakt um die Markierung herum an, nimmt ihn vorn einmal über Kreuz und zieht ihn durch. So haben es unsere Großmütter gemacht – funktioniert super!


    7Mürbeteig unter Biskuittorten – was bringt das?


    Selbstverständlich kann man den Mürbeteig als Unterboden bei einer Torte weglassen. Er hat aber Vorteile. Zum Beispiel weicht die Tortenfüllung den Boden nicht so schnell durch. Und das erleichtert das Abheben der einzelnen Stücke auf die Teller, weil der Boden die Torte stabilisiert. Deshalb gibt es in meiner Bäckerei keine Torte ohne knusprige Unterlage aus Mürbeteig. Die bestreiche ich zusätzlich mit Kuvertüre. Das schmeckt nicht nur gut – die Schokolade verhindert auch, dass die saftige Tortenfüllung den Knusperboden aufweicht.
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    Gut verpackt in einer Dose, bleiben Löffelbiskuits bis zu vier Wochen knusprig – ein feiner Vorrat für überraschenden Besuch oder ein schnelles Dessert mit Früchten.

  


  Löffelbiskuits mit Erdbeeren


  Die zarten Biskuitstangen sind ruck, zuck fertig – ein kleiner Luxus zum Kaffee oder zum Obstdessert.


  [image: IMG]


  Für ca. 20Stück


  Pro Stück ca. 100kcal


  20Min. Zubereitung, 30Min. Backen


  FÜR DIE LÖFFELBISKUITS


  4Eier (Größe M)


  90g Zucker


  Salz


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  110g Mehl (Type 405)


  FÜR DIE ERDBEEREN


  250g Sahne


  250g Erdbeeren


  1TL Zucker


  1Msp. Vanillemark


  AUSSERDEM


  1EL Zucker zum Bestreuen


  1 Für die Löffelbiskuits den Backofen auf 190° vorheizen. Die Eier trennen. Die Eiweiße mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig schlagen, dann 70g Zucker und 1Prise Salz hinzufügen und weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat und der Eischnee cremig-steif ist. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker und der Zitronenschale in ca. 3Min. hellschaumig schlagen.


  2 Das Mehl in eine Schüssel sieben. Den Eischnee mit dem Teigschaber vorsichtig unter die Eigelbmasse mischen, dabei mit dem letzten Drittel Eischnee das Mehl mit unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel mit 8-mm-Lochtülle füllen.


  3 Den Teig in »Knochenform« (ca. 8cm lang) auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen. Die Stäbchen leicht mit Zucker bestreuen.


  4 Die Löffelbiskuits blechweise im Ofen (Mitte) jeweils in 12–15Min. goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech abkühlen lassen. Die Löffelbiskuits bis zur Verwendung in einer Dose aufbewahren.


  5 Für die Erdbeeren die Sahne 10Min. in das Tiefkühlgerät stellen. Inzwischen die Erdbeeren waschen, putzen und größere Exemplare nach Belieben halbieren. Die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen, dabei zum Schluss den Zucker und das Vanillemark unterrühren.


  6 Die Erdbeeren mit der Sahne und den Löffelbiskuits auf Desserttellern anrichten und sofort servieren.
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  Ich lasse die Löffelbiskuits auf dem Blech abkühlen – das macht sie noch knuspriger, und ich vermeide zudem, dass das zarte Gebäck beim Herunterheben zerbricht.
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  Tiramisu-Torte


  Der italienische Klassiker zur Abwechslung mal in Tortenform. Dank Quark und Joghurt ist er wunderbar leicht und frisch.
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 440kcal


  1Std. Zubereitung, 5Std. Ruhen/Kühlen, 30Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  50g weiche Butter


  25g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  75g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN BISKUIT


  3Eier (Größe M)


  90g Zucker


  90g Mehl (Type 405)


  30g Speisestärke


  30g flüssige Butter


  FÜR DIE CREME


  5Blatt Gelatine (7,5g)


  300g Mascarpone


  100g Magerquark


  50g Naturjoghurt


  110g Puderzucker


  1Spritzer Amaretto (nach Belieben)


  50ml Milch


  250g Sahne


  ZUM TRÄNKEN


  75g kalter, starker Kaffee (z. B. Espresso)


  3cl Amaretto


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 20Löffelbiskuits (selbst gemacht, siehe >, oder Fertigprodukt)


  60g Zartbitterkuvertüre zum Bestreichen


  2EL Kakaopulver zum Bestreuen


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für den Biskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Springformboden mit Backpapier belegen. Aus den angegebenen Zutaten eine Biskuitmasse zubereiten wie auf >/>beschrieben (ohne Wasser). Die Masse in die Form füllen und im Ofen (Mitte) in ca. 20Min. goldbraun backen. Den Biskuit auf Backpapier stürzen und mindestens 2Std. auskühlen und ruhen lassen.


  3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand ausstechen). Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) in 10–12Min. goldgelb backen. Auf dem Blech abkühlen lassen.


  4 Für die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mascarpone, Quark, Joghurt und Puderzucker glatt verrühren. Nach Belieben mit etwas Amaretto aromatisieren. Die Milch erhitzen. Die Gelatine ausdrücken und in der heißen Milch unter Rühren auflösen. Die Gelatinemischung unter die Mascarponemasse rühren. Die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen und in zwei oder drei Portionen unter die Mascarponemasse heben.


  5 Zum Tränken den lauwarmen oder kalten Kaffee mit dem Amaretto verrühren. Die Hälfte der Löffelbiskuits nebeneinander in eine flache Schale legen und mit der Kaffeemischung beträufeln.


  6 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Den Mürbeteig auf eine Platte legen und mit der Kuvertüre bestreichen. Vom Biskuitboden horizontal ein Drittel abschneiden (anderweitig verwenden, z.B. für Brösel). Den übrigen Boden auf den Mürbeteig setzen und einen Tortenring um den Rand legen. Die restlichen Löffelbiskuits quer halbieren und am Rand senkrecht auf den Biskuit stellen.


  7 Die Hälfte der Creme auf dem Biskuit verstreichen. Die getränkten Löffelbiskuits darauf verteilen. Die restliche Creme daraufgeben und glatt streichen. Die Tiramisutorte mindestens 2–3Std. im Kühlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servieren das Kakaopulver in ein feines Sieb geben, die Torte damit bestreuen und in Stücke schneiden.
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    Dieser feine Retrokuchen erinnert an gemütliche Sonntagnachmittage bei Oma. Er ist relativ schnell gemacht und macht echt was her.

  


  Biskuitroulade mit Zitronensahne


  Vergessen Sie alle Geschichten von aufreißenden Biskuitrollen – diese hier gelingt garantiert!
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  Für 1Backblech oder 1Roulade (14Stücke)


  Pro Stück ca. 160kcal


  50Min. Zubereitung, 2Std. Kühlen, 10Min. Backen


  FÜR DEN BISKUIT


  3Eier (Größe M)


  90g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  40g Mehl (Type 405)


  30g Speisestärke


  2 1/2EL geschmacksneutrales Öl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl; 25g)


  FÜR DIE FÜLLUNG


  3Blatt Gelatine (4,5g)


  250g Sahne


  2Eigelb (Größe M)


  65ml Weißwein


  65g Zucker


  abgeriebene Schale von ½Bio-Zitrone


  50ml frisch gepressten Zitronensaft


  80g Naturjoghurt


  1 Für den Biskuit den Backofen auf 220° vorheizen. Die Eier trennen. Die Eiweiße, 70g Zucker und 1Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu cremig-steifem Eischnee schlagen. Die 4Eigelbe mit dem restlichen Zucker und der Zitronenschale cremig rühren.


  2 Das Mehl mit der Speisestärke mischen und in eine Schüssel sieben. Den Eischnee mit dem Teigschaber vorsichtig unter die Eigelbmasse mischen, dabei mit dem letzten Drittel die Mehlmischung und, kurz bevor alles vermischt ist, das Öl unterheben. Die Masse auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech gleichmäßig verstreichen (das geht am besten mit einer Winkelpalette). Den Biskuit im vorgeheizten Ofen (Mitte) in 8–10Min. goldgelb backen. Den Biskuit samt Backpapier vom Blech ziehen und ca. 20Min. abkühlen lassen.


  3 Inzwischen für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne in das Tiefkühlfach legen. Eigelbe, Wein, Zucker und Zitronenschale in einem Schlagkessel oder einer Metallschüssel mit dem Schneebesen verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet.


  4 Die Gelatine ausdrücken, mit dem Zitronensaft unter die Eigelbmasse rühren und die Creme durch ein feines Sieb streichen. Den Joghurt unterrühren und die Creme abkühlen lassen (am schnellsten geht das unter Rühren im kalten Wasserbad). Die eiskalte Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen. Ein Viertel der Sahne mit dem Schneebesen unter die Creme rühren, den Rest vorsichtig unterheben.


  5 Den Biskuit auf ein Küchentuch stürzen und das Backpapier abziehen. Die Zitronensahne auf dem Biskuit verteilen, dabei rundherum einen 1cm breiten Rand frei lassen. Den Biskuit mithilfe des Tuchs aufrollen und die Roulade im Kühlschrank ca. 2Std. ruhen lassen.


  Variante


  Probieren Sie die Biskuitroulade mal mit einer exotischen Mango-Kokos-Füllung: Dafür 2Blatt Gelatine (3g) in kaltem Wasser einweichen. 100g Kokosmilch mit 30g Zucker und dem Mark von 1/2Vanilleschote zum Kochen bringen. 1TL Vanillepuddingpulver mit 1Eigelb verrühren und in die kochende Kokosmilch rühren. Die ausgedrückte Gelatine darin auflösen und 80g Kokosmus (Reformhaus oder Internetversand) untermischen. Abkühlen lassen und 120g steif geschlagene Sahne unterheben. 1Mango schälen, fein würfeln und mit der Kokoscreme auf dem Biskuit verteilen. Die Roulade aufrollen und im Kühlschrank ca. 2Std. ruhen lassen (siehe Schritt 5).
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  Käsesahnetorte


  Die Lieblingstorte meiner Liebsten. Ich backe sie ihr zu allen Jahrestagen, Geburtstagen und Wiedergutmachungstagen.
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stück)


  Pro Stück ca. 405kcal


  1Std. Zubereitung, 3Std. Ruhen/Kühlen, 45Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  50g weiche Butter


  25g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  75g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN BISKUIT


  3Eier (Größe M)


  90g Zucker


  Salz


  80g Mehl (Type 405)


  30g Speisestärke


  30g Butter


  FÜR DIE QUARKCREME


  7Blatt Gelatine (10,5g)


  4Eigelb (Größe M)


  80ml Weißwein


  1Msp. abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  120g Zucker


  100g saure Sahne


  300g Magerquark


  Salz


  500g Sahne


  
    AUSSERDEM


    feiner Zucker zum Stürzen und Bestreuen


    Mehl zum Arbeiten

  


  60g Zartbitterkuvertüre zum Bestreichen


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. kühl stellen.


  2 Für den Biskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Springformboden mit Backpapier belegen. Aus den angegebenen Zutaten eine Biskuitmasse zubereiten wie auf >/>beschrieben (ohne Wasser). Die Masse in der Form im Ofen (Mitte) in ca. 20Min. goldbraun backen. Den Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen und mindestens 2Std. ruhen lassen.


  3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis von 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand oder Tortenring ausstechen). Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) in 10–12Min. goldgelb backen. Herausnehmen und auf dem Blech abkühlen lassen.


  4 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem Wasserbad schmelzen. Den Mürbeteig auf eine Platte legen und mit der Kuvertüre bestreichen. Den Biskuit horizontal halbieren (siehe >), eine Hälfte auf den Mürbeteig setzen und einen Tortenring umlegen.


  5 Für die Quarkcreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit Wein, Zitronenschale und Zucker in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad aufschlagen und zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet. Die ausgedrückte Gelatine unterrühren und die Quarkcreme durch ein feines Sieb streichen.


  6 Saure Sahne, Quark und 1Prise Salz unter die Creme rühren und abkühlen lassen. Die Sahne steif schlagen, unter die Quarkcreme heben und die Masse in den Tortenring füllen. Den restlichen Biskuitboden darauflegen und die Torte mindestens 2Std. kühl stellen. Nach Belieben die Oberfläche vor dem Servieren noch mit etwas Zucker bestreuen.
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  Meine Lieblingsdeko für diese Torte sind Biskuitdreiecke. Dafür schneide ich den oberen Boden in 12Stücke und bestäube diese abwechselnd mit Puderzucker und Kakao. Dann spritze ich 12Sahnetupfen in gleichem Abstand auf die gekühlte Creme und lehne die Dreiecke mit der Spitze zur Mitte dagegen, so dass sie etwas aufgestellt sind.
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  Schwarzwälder
Kirschtorte


  Kuchenfreunde von Tokio bis San Francisco geraten bei diesem Klassiker in Verzückung. Saftiger Schokobiskuit, dunkle Schokospäne und fruchtige Sauerkirschen sind mit luftiger Sahne optisch und geschmacklich perfekt verbunden.
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 580kcal


  1Std. 15Min. Zubereitung, über Nacht + 4Std. Ruhen/Kühlen, 45Min. Backen


  FÜR DEN MARZIPANBISKUIT


  40g Butter


  4Eigelb (Größe M)


  150g Marzipanrohmasse


  5Eier (Größe M)


  150g Zucker


  Salz


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  110g Mehl (Type 405)


  25g Speisestärke


  1EL Kakaopulver (10g)


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  50g weiche Butter


  25g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  75g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  ZUM TRÄNKEN


  35g Zucker


  6cl Kirschwasser


  FÜR DIE FÜLLUNG


  3Blatt Gelatine (4,5g)


  400g Sahne


  1/2Vanilleschote


  2Eigelb (Größe M)


  2EL Milch (30ml)


  50g Zucker


  3cl Kirschwasser


  30g Zartbitterkuvertüre


  150g Sauerkirschen (aus dem Glas, abgetropft)


  FÜR DIE DEKO


  300g Sahne


  2Blatt Gelatine (3g)


  1EL Zucker


  50g Zartbitterkuvertüre


  6kandierte Kirschen


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Marzipanbiskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Springformboden mit Backpapier auslegen. Die Butter zerlassen. Eigelbe und Marzipan mit den Quirlen des Handrührgeräts verrühren. Die ganzen Eier, Zucker, 1Prise Salz und Zitronenschale hinzufügen und alles in 10 – 12Min. hellschaumig schlagen. Mehl, Speisestärke und Kakao mischen, sieben und unter die Eimasse heben, dabei zum Schluss die abgekühlte Butter einlaufen lassen. Die Masse in die Springform füllen und im Ofen (Mitte) ca. 35Min. backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Den Biskuit auf Backpapier stürzen und am besten über Nacht, mindestens aber 2Std. auskühlen und ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. kühl stellen.


  3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand ausstechen). Den Mürbeteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) 10–12Min. backen.


  4 Zum Tränken 100ml Wasser mit dem Zucker aufkochen und abkühlen lassen. Das Kirschwasser unterrühren.


  5 Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne ca. 15Min. in das Tiefkühlgerät legen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Eigelbe mit Vanillemark, Milch und Zucker in einer Metallschüssel verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet. Vom Wasserbad nehmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Das Kirschwasser untermischen und die Creme im kalten Wasserbad abkühlen lassen.


  6 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen und unter die Eiercreme heben. Ein Drittel der Sahnecreme mit 20g Kuvertüre mischen.


  7 Den Biskuit horizontal zweimal durchschneiden, so dass drei Böden entstehen (siehe >). Den Mürbeteig mit der restlichen Kuvertüre bestreichen und einen Biskuitboden daraufsetzen. Einen Tortenring um den Rand legen. Den Boden mit einem Drittel der Tränkflüssigkeit beträufeln. Die abgetropften Kirschen darauf verteilen und die Schokosahne darüber verstreichen. Einen weiteren Biskuitboden daraufsetzen und mit einem weiteren Drittel der Tränkflüssigkeit beträufeln. Die restliche Sahnecreme darauf verteilen und mit dem dritten Bodenbedecken. Die übrige Tränkflüssigkeit darauf verteilen und die Torte im Kühlschrank 2Std. durchziehen lassen.


  8 Für die Deko die Sahne ca. 15Min. in das Tiefkühlgerät legen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen und den Zucker untermischen. Die ausgedrückte Gelatine mit 1EL Wasser erhitzen, bis sie sich aufgelöst hat, und unter die Sahne rühren.
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  9 Den Tortenring entfernen. Die Torte rundherum mit Sahne betreichen und den Rand mit einem gezackten Teigschaber »kämmen«. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben und oben am Rand entlang 12Sahnerosetten spritzen. Von der Kuvertüre mit einem scharfen Messer feine Späne abhobeln und auf die Torte streuen. Die kandierten Kirschen halbieren und auf jede Sahnerosette 1Kirschenhälfte setzen.
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  Schokomousse-Torte


  Sie können sich nicht zwischen Vollmilch- und Zartbitterschokolade entscheiden? Müssen Sie auch nicht, in dieser Torte sind beide vereint.
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 450kcal


  1Std. 30Min. Zubereitung, 5Std. Ruhen/Kühlen, 45Min. Backen


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  50g weiche Butter


  25g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe S)


  75g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  ZUM BESTREICHEN


  60g Zartbitterkuvertüre


  FÜR DEN MARZIPANBISKUIT


  20g Butter


  75g Marzipanrohmasse


  2Eigelb (Größe S)


  3Eier (Größe S)


  75g Zucker


  Salz


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  55g Mehl (Type 405)


  1gehäufter EL Speisestärke (15g)


  1TL Kakaopulver (5g)


  FÜR DIE SCHOKOMOUSSE


  2Blatt Gelatine (3g)


  4Eigelbe


  45g Zucker


  120ml Milch


  120g Zartbitterkuvertüre


  120g Vollmilchkuvertüre


  320g Sahne


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  25g Kakaopulver


  25g Puderzucker


  1 Für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std. kühl stellen.


  2 Inzwischen für den Marzipanbiskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Springformboden mit Backpapier auslegen. Die Butter zerlassen. Das Marzipan und die Eigelbe mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine verrühren. Die Eier, Zucker, 1Prise Salz und Zitronenschale hinzufügen und alles in 10–12Min. hellschaumig schlagen.


  3 Mehl, Speisestärke und Kakao mischen, auf die Eimasse sieben und unterheben, dabei die abgekühlte Butter einlaufen lassen. Die Masse in die Form füllen und im Ofen (Mitte) ca. 35Min. backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Biskuit auf Backpapier stürzen, mindestens 2Std. auskühlen und ruhen lassen.


  4 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand ausstechen). Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) 10–12Min. backen. Auf dem Blech abkühlen lassen.


  5 Zum Bestreichen die Kuvertüre hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen. Den Biskuit horizontal durchschneiden, sodass zwei Böden entstehen (siehe >). Mürbeteig mit Kuvertüre bestreichen, einen Biskuitboden daraufsetzen und einen Tortenring umlegen.


  6 Für die Schokomousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe, Zucker und Milch in einer Metallschüssel mit dem Schneebesen verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen. Vom Wasserbad nehmen und die ausgedrückte Gelatine unterrühren.


  7 Die Kuvertüresorten getrennt hacken und jeweils in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Eine Hälfte der Eiercreme mit der hellen, die andere mit der dunklen Kuvertüre mischen. Die Sahne steif schlagen und jeweils eine Hälfte unter die beiden Schokomassen heben.


  8 Die dunkle Mousse auf dem Biskuit verteilen, den übrigen Boden daraufsetzen und die helle Mousse darauf verteilen. Die Torte im Kühlschank mindestens 3Std. durchziehen lassen. Den Tortenring entfernen. Kakaopulver und Puderzucker mischen und mit einem feinen Sieb auf die Schokomoussetorte streuen.
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  Frankfurter Kranz


  Der Mega-Klassiker auf modern getrimmt: Die Vanille-Buttercreme wird nur in ganz dünnen Schichten verarbeitet.
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  Für 1Frankfurter-Kranz-Form (28cm Ø, 2,5l Inhalt; 16Stücke)


  Pro Stück ca. 345kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht Ruhen/Kühlen, 30Min. Backen


  FÜR DEN BISKUIT


  75g Butter


  7Eier (Größe M)


  225g Zucker


  225g Mehl (Type 405)


  75g Speisestärke


  ZUM TRÄNKEN


  35g Zucker


  3cl Kirschwasser


  FÜR DIE BUTTERCREME


  1Vanilleschote


  280ml Milch


  30g Vanillepuddingpulver


  50g Zucker


  130g weiche Butter


  FÜR DIE DEKO


  ca. 100g Nusskrokant (Fertigprodukt)


  8Belegkirschen


  AUSSERDEM


  Butter und Mehl für die Form


  150g Preiselbeerkonfitüre


  1 Am Vortag für den Biskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Die Kuchenform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Eier, Zucker und 30ml Wasser in einer Metallschüssel über dem heißen Wasserbad mit dem Schneebesen verrühren und dabei auf 35° (lauwarm) erwärmen. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Masse mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine in 10–12Min. hellschaumig aufschlagen.


  2 Mehl und Speisestärke vermischen, auf die Eimasse sieben und unterheben, dabei zum Schluss die abgekühlte Butter einlaufen lassen. Die Masse in die Form füllen und im Ofen (Mitte) ca. 30Min. backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Biskuit auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen. In Frischhaltefolie gewickelt über Nacht oder mindestens 2Std. ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag zum Tränken 110ml Wasser mit dem Zucker aufkochen und abkühlen lassen. Das Kirschwasser unterrühren.


  4 Für die Buttercreme die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 4EL Milch mit dem Puddingpulver glatt rühren. Die restliche Milch mit Vanillemark, Zucker und 1EL Butter zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver unter die kochende Milch rühren und aufkochen. Die Vanillecreme in eine Schüssel gießen und unter gelegentlichem Rühren in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen.


  5 Die restliche Butter mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine in ca. 5Min. cremig rühren. Nach und nach die Vanillecreme unterrühren.


  6 Den Biskuit horizontal zweimal durchschneiden, sodass drei Böden entstehen. Den unteren Boden mit einem Drittel der Tränkflüssigkeit beträufeln und mit einem Drittel der Buttercreme bestreichen. Die Hälfte der Konfitüre mit einer kleinen Palette auf der Buttercreme verteilen. Den zweiten Boden daraufsetzen, mit einem Drittel der Tränkflüssigkeit beträufeln, einem Drittel der Buttercreme bestreichen und die restliche Konfitüre darauf verteilen. Den letzten Boden auflegen und mit der restlichen Tränkflüssigkeit beträufeln. Den Kuchen mit etwas Buttercreme dünn bestreichen und mit einem langen Streifen Back- oder Pergamentpapier, den man straff über die Oberfläche zieht, die überschüssige Creme glatt abziehen.


  7 Für die Deko den Kuchen rundherum mit Krokant bestreuen. Die restliche Buttercreme in einen Spritzbeutel mit 10-mm-Sterntülle füllen und auf die Wölbung 16kleine Tupfen spritzen. Die Belegkirschen halbieren und auf jeden Cremetupfen 1Kirschviertel legen.
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    Hier ist Biskuit nicht nur tragender Nebendarsteller – er spielt die Hauptrolle. Einzeln gebackene superdünne Böden geben dieser feinen Torte Farbe und ein zartes karamelliges Aroma.

  


  Prinzregenten-Torte


  Ein königliches Backwerk für einen besonderen Anlass – sechs traumhafte Biskuit-Schoko-Schichten und wir sind im siebten Himmel!
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  Für 1Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 485kcal


  1Std. 20Min. Zubereitung, über Nacht + 1Std. Ruhen/Kühlen, 50Min. Backen


  FÜR DEN MARZIPANBISKUIT


  50g gemahlene Haselnüsse


  50g Zartbitterkuvertüre


  8Eier (Größe M)


  60g Marzipanrohmasse


  175g Zucker


  Salz


  160g Mehl (Type 405)


  50g Nusskrokant (Fertigprodukt)


  FÜR DIE BUTTERCREME


  1Vanilleschote


  280ml Milch


  1EL Butter


  50g Zucker


  30g Vanillepuddingpulver


  120g weiche Butter


  2EL Kakaopulver (20g)


  ZUM TRÄNKEN


  60g Zucker


  3cl Rum


  FÜR DIE GANACHE


  60g Sahne


  120g Zartbitterkuvertüre


  AUSSERDEM


  30g Zartbitterkuvertüre


  1 Am Vortag für den Marzipanbiskuit den Backofen auf 230° vorheizen. Auf sechs Backpapierbögen mithilfe eines Springformrands oder Tortenrings jeweils einen Kreis mit 26cm Ø aufzeichnen. Die Haselnüsse in einer Pfanne rösten, bis sie aromatisch duften. Die Kuvertüre fein hacken. Die Eier trennen. Die Eigelbe, das Marzipan und 50g Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine cremig rühren. Die Eiweiße, den restlichen Zucker und 1Prise Salz zu cremig-steifem Schnee schlagen. Die Kuvertüre, die Nüsse, das Mehl und den Krokant mischen. Zuerst den Eischnee, dann die Mehl-Nuss-Mischung unter die Eigelbmasse heben.


  2 Einen Backpapierbogen mit dem skizziertem Kreis nach unten auf ein Backblech legen. Ein Sechstel des Teigs auf den vorgezeichneten Kreis streichen und im Ofen (Mitte) in ca. 8Min. goldgelb backen. Das Papier vom Blech ziehen und nacheinander auf die gleiche Weise die übrigen fünf Böden backen.


  3 Für die Buttercreme die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 1/4l Milch, Butter, Zucker, Vanillemark und -schote aufkochen. Die Vanilleschote entfernen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver glatt rühren. Die Mischung in die Vanillemilch rühren und ein paarmal aufkochen lassen. Die Vanillecreme in eine Schüssel füllen, sofort mit Frischhaltefolie abdecken (damit sich keine Haut bildet) und in einem eiskalten Wasserbad abkühlen lassen.


  4 Zum Tränken 180ml Wasser und den Zucker aufkochen und abkühlen lassen. Den Rum unterrühren.


  5 Die Butter mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine in ca. 5Min. cremig rühren. Nach und nach Vanillecreme sowie Kakao untermischen und weiterrühren, bis die Buttercreme ganz glatt ist. Ein Drittel der Buttercreme zugedeckt in den Kühlschrank stellen.


  6 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen, auf einen Biskuitboden streichen und fest werden lassen. Den Boden mit der Schokoladenseite nach unten auf eine Platte legen und einen Tortenring um den Rand legen. Den Boden leicht mit Tränkflüssigkeit beträufeln und mit einem Fünftel der Buttercreme bestreichen. Den nächsten Boden daraufsetzen, tränken, mit Buttercreme bestreichen und so weiter verfahren, bis alle Böden aufgebraucht sind. Die Torte im Ring auf Backpapier stürzen und im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen.


  7 Am nächsten Tag für die Ganache (siehe >) die Sahne aufkochen. Die Kuvertüre hacken und in der Sahne auflösen. Die Ganache auf 30° (knapp lauwarm) abkühlen lassen. Den Tortenring entfernen. Die Buttercreme cremig rühren und die Torte damit rundherum bestreichen. Die Ganache auf die Torte gießen und mit einer Palette auf der Oberfläche und am Rand verteilen. Die Torte ca. 1Std. im Kühlschrank ruhen lassen.
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  Gin-Lemon-Torte


  Cocktailstunde der anderen Art: Wie wär's mal mit einem Stück Torte und einer Tasse Kaffee? Ginwürzig und lemonfrisch – dieses cremige Schichtwerk sorgt für Überraschung und findet reißenden Absatz an der Kaffeetafel.
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 390kcal


  1Std. 25Min. Zubereitung, 2Nächte + 1Std. Ruhen/Kühlen, 35Min. Backen


  FÜR DEN BISKUIT


  60g Butter


  6Eier (Größe M)


  180g Zucker


  180g Mehl (Type 405)


  60g Speisestärke


  FÜR DIE BUTTERCREME


  1Vanilleschote


  1EL Butter


  1/4l Milch


  50g Zucker


  25g Vanillepuddingpulver


  100g weiche Butter


  Saft und abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  2–3cl Gin


  ZUM TRÄNKEN


  50g Zucker


  50ml Limettensaft


  ca. 2cl Gin


  FÜR DIE GANACHE


  50g Sahne


  50g weiße Kuvertüre


  1Pck. klarer Tortenguss


  2EL Zucker


  FÜR DIE DEKO


  abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  1 Am Vortag für den Biskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Die Butter in einem Topf zerlassen.


  2 Die Eier, den Zucker und 25ml Wasser in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad unter Rühren auf 35° (lauwarm) erwärmen. Vom Wasserbad nehmen und die Masse mit den Quirlen des Handrührgeräts in 10–12Min. hellschaumig aufschlagen.


  3 Das Mehl und die Speisestärke mischen, auf die Eimasse sieben und unterheben, dabei zum Schluss die abgekühlte Butter einlaufen lassen. Die Biskuitmasse in die Form geben und im Ofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Den Biskuit auf Backpapier stürzen und am besten über Nacht, mindestens aber 2Std. auskühlen und ruhen lassen.


  4 Für die Buttercreme die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. 200ml Milch, Zucker, Vanillemark und -schote dazugeben und aufkochen lassen. Die Vanilleschote entfernen. Das Puddingpulver mit der restlichen Milch glatt rühren. Die Mischung in die Vanillemilch rühren und ein paarmal aufkochen lassen. Die Vanillecreme in eine Schüssel füllen, einen Bogen Frischhaltefolie direkt auf die Oberfläche legen (damit sich keine Haut bildet) und die Creme im eiskalten Wasserbad abkühlen lassen.


  5 Zum Tränken 150ml Wasser mit dem Zucker aufkochen und abkühlen lassen. Den Limettensaft und den Gin untermischen.


  6 Die Butter mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine in ca. 5Min. cremig rühren, nach und nach die Vanillecreme unterühren. Etwa 2–3Min.weiterrühren, bis die Buttercreme ganz glatt ist. Limettensaft und -schale mit dem Gin unter die Buttercreme rühren. Ein Drittel der Buttercreme für den Überzug zugedeckt in den Kühlschrank stellen.


  7 Den Biskuit horizontal dreimal durchschneiden, sodass vier Böden entstehen (siehe >). Den unteren Boden mit einem Viertel der Tränkflüssigkeit beträufeln und mit einem Drittel der übrigen Gin-Lemon-Creme bestreichen. Einen Tortenring um den Rand legen, Den zweiten Boden daraufsetzen, wieder mit einem Viertel der Tränkflüssigkeit beträufeln und mit einem Drittel der Gin-Lemon-Creme bestreichen. Den dritten Boden darauflegen und den Vorgang noch einmal wiederholen. Mit dem letzten Boden abschließen und die Oberfläche mit der restlichen Tränkflüssigkeit beträufeln. Die Torte auf Backpapier stürzen und mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen.


  8 Am nächsten Tag die beiseitegestellte Gin-Lemon-Creme mit dem Schneebesen cremig rühren. Die Torte auf eine Platte legen und den Tortenring entfernen. Die Torte mit einer Palette rundherum mit der Gin-Lemon-Creme bestreichen.


  9 Für die Ganache (siehe >) die Sahne aufkochen. Die Kuvertüre hacken und in der Sahne unter gelegentlichem Rühren auflösen. Den Tortenguss und den Zucker in einem Topf mit 1/4l Wasser verrühren und unter ständigem Rühren aufkochen. 2EL Tortenguss (ca. 50g) mit der Sahne-Kuvertüre-Mischung (Ganache) verrühren. Die Ganache auf ca. 30° (knapp lauwarm) abkühlen lassen. Sie sollte noch flüssig, aber nicht mehr warm sein.
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  10 Die Ganache auf die Torte gießen und mit einer Palette gleichmäßig auf der Oberfläche und dem Rand verteilen. Wenn die Ganache fest zu werden beginnt, mit der Palette kleine Vertiefungen eindrücken. (Besonders hübsch sind reihenweise angeordnete »Dellen«.) Die Torte mit der Limettenschale bestreuen und ca. 1Std. im Kühlschrank durchziehen lassen. Mit einem Messer oder Tortenteiler Stücke markieren.
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  Passionsfrucht-Torte


  Diese ungewöhnliche, fruchtig-leichte Torte überzeugt selbst Leute, die es sonst nicht so mit Torte haben. Was sicherlich an ihrer feinsäuerlichen, herrlich exotischen Note liegt!
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  Für 1Springform oder 1festen Tortenring (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 540kcal


  2Std. 10Min. Zubereitung, über Nacht + 7Std. Ruhen/Kühlen, 45Min. Backen


  FÜR DEN MARZIPANBISKUIT


  40g Butter


  4Eigelb (Größe M)


  120g Marzipanrohmasse


  4Eier (Größe M)


  50g Zucker


  Salz


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  110g Mehl (Type 405)


  25g Speisestärke


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  100g weiche Butter


  50g Zucker Salz


  1Eigelb (Größe M)


  150g Mehl (Type 405)


  1/2TL Backpulver (3g)


  1/4TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE FÜLLUNG


  10Blatt Gelatine (15g)


  2Eigelb (Größe M)


  2Eier (Größe M)


  190g Zucker


  300g Passionsfruchtmark (Internet)


  450g Sahne


  FÜR DEN FRUCHTSPIEGEL


  1Blatt Gelatine (1,5g)


  1gehäufter EL Zucker


  40g Passionsfruchtmark (Internet)


  FÜR DIE DEKO


  80g Sahne


  
    AUSSERDEM


    25g Zartbitterkuvertüre


    30g Passionsfruchtmark (Internet)


    Mehl zum Arbeiten

  


  1 Am Vortag für den Marzipanbiskuit den Ofen auf 190° vorheizen. Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Die Butter zerlassen. Eigelbe und Marzipan mit den Quirlen des Handrührgeräts verrühren. Eier, Zucker, 1Prise Salz und Zitronenschale hinzufügen und alles in 10 – 12Min. hellschaumig schlagen.


  2 Das Mehl und die Speisestärke mischen, in eine Schüssel sieben und unter die Eimasse sieben heben, dabei zum Schluss die abgekühlte Butter einlaufen lassen. Die Biskuitmasse einfüllen und im Ofen (Mitte) in ca. 35Min. goldbraun backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Den Biskuit auf Backpapier stürzen und über Nacht, mindestens aber 2Std. auskühlen und ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. kühl stellen.


  4 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand ausstechen). Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) in 10–12Min. goldgelb backen. Den Mürbeteig herausnehmen und auf dem Blech abkühlen lassen.


  5 Inzwischen die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Den Biskuit horizontal zweimal durchschneiden, sodass drei Böden entstehen (siehe >). Mürbeteig auf eine Platte legen, mit Kuvertüre bestreichen und einen Biskuitboden daraufsetzen. Einen Tortenring um den Rand legen.


  6 Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe, Eier und Zucker in einem Schlagkessel oder einer Metallschüssel mit dem Schneebesen verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet. Dann durch ein feines Sieb streichen und mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine so lange schlagen, bis die Masse abgekühlt ist.


  7 Die ausgedrückte Gelatine mit 1EL Wasser erhitzen, bis sie sich aufgelöst hat, und unter das Passionsfruchtmark rühren. Die Sahne halb steif schlagen und mit dem Schneebesen unter die Eimasse ziehen, dabei zum Schluss das Passionsfruchtmark kräftig mit unterrühren.


  8 Ein Drittel der Passionsfruchtmousse auf den Biskuit im Tortenring gießen. Einen weiteren Tortenboden darauflegen und mit 15g Passionsfruchtmark beträufeln. Ein weiteres Drittel der Passionsfruchtmousse darauf verteilen und mit dem letzten Biskuitboden bedecken. Diesen mit dem restlichen Passionsfruchtmark beträufeln und die übrige Passionsfruchtmousse darauf verstreichen. Die Torte mindestens 3Std. kühl stellen.


  9 Für den Fruchtspiegel die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Zucker mit 1–2EL Wasser und dem Passionsfruchtmark erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Den Topf vom Herd nehmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Die Mischung lauwarm abkühlen lassen, dann vorsichtig auf die Torte gießen und diese weitere 2Std. kalt stellen.
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  10 Vor dem Servieren für die Deko die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Den Ring entfernen und die Tortenstücke mit 12Sahnetupfen markieren.


  


    [image: IMG]


  Himbeersahne-Torte


  Wenn es Himbeersahne gibt, weiß man: Jetzt ist Sommer! Am besten schmeckt diese erfrischende Torte leicht gekühlt.
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  Für 1Springform (26cm Ø, 12Stücke)


  Pro Stück ca. 375kcal


  1Std. 15Min. Zubereitung, über Nacht + 2Std. 30Min. Ruhen/Kühlen, 30Min. Backen


  FÜR DEN MARZIPANBISKUIT


  20g Butter


  2Eigelb (Größe M)


  75g Marzipanrohmasse


  3Eier (Größe M)


  75g Zucker


  Salz


  1/4TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  55g Mehl (Type 405)


  1gehäufter EL Speisestärke (15g)


  1TL Kakaopulver (5g)


  FÜR DEN MÜRBETEIG


  50g weiche Butter


  25g Zucker


  Salz


  1Eigelb (Größe M)


  75g Mehl (Type 405)


  1Msp. Backpulver


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DIE FÜLLUNG


  5Blatt Gelatine (7,5g)


  150g Himbeeren (frisch oder TK)


  60g Zucker


  1–2TL Zitronensaft


  2Eiweiß (Größe M)


  30g Puderzucker


  450g Sahne


  FÜR DEN FRUCHTSPIEGEL


  2Blatt Gelatine (3g)


  80g Himbeeren (frisch oder TK)


  1gehäufter EL Zucker


  AUSSERDEM


  50g Zartbitterkuvertüre


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Biskuit den Backofen auf 190° vorheizen. Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Die Butter zerlassen. Eigelbe und Marzipan mit den Quirlen des Handrührgeräts verrühren. Eier, Zucker, 1Prise Salz und Zitronenschale hinzufügen und alles in 10–12Min. hellschaumig schlagen. Mehl mit Speisestärke und Kakao sieben und unter die Eimasse heben, dabei zum Schluss die abgekühlte Butter einlaufen lassen.


  2 Die Masse in der Form im Ofen (Mitte) in ca. 20Min. goldbraun backen. Am Ende der Backzeit mit der Trampolin- und Messerprobe (siehe >) prüfen, ob sie fertig gebacken ist. Den Biskuit auf Backpapier stürzen und über Nacht, mindestens aber 2Std. ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für den Mürbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe >/>) und in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. kühl stellen.


  4 Backofen auf 180° vorheizen. Den Mürbeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 26cm Ø ausrollen (mit dem Springformrand ausstechen). Den Mürbeteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen (Mitte) in 10–12Min. goldgelb backen. Auf dem Blech abkühlen lassen.


  5 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Den Biskuit horizontal durchschneiden (siehe >). Den Mürbeteig mit der Kuvertüre bestreichen. Den unteren Biskuit auf den Mürbeteig setzen und einen Tortenring umlegen.


  6 Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die (aufgetauten) Himbeeren mit Zucker und Zitronensaft mischen. Die Eiweiße und den Puderzucker mit den Quirlen des Handrührgeräts zu Eischnee schlagen. Die ausgedrückte Gelatine mit 1EL Wasser erhitzen, auflösen und unter die Himbeeren mischen. Die Himbeeren unter den Eischnee ziehen. Die Sahne halb steif schlagen und unter die Himbeermasse heben.


  7 Die Himbeermousse auf dem Biskuit verteilen und den zweiten Boden darauflegen. Die Torte im Kühlschrank ca. 2Std. durchziehen lassen.


  8 Für den Fruchtspiegel die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Himbeeren mit dem Zucker erhitzen und die ausgedrückte Gelatine unter Rühren darin auflösen. Die lauwarm abgekühlte Mischung auf die Torte gießen, verteilen und ca. 30Min. erstarren lassen. Den Ring abnehmen und die Torte in Stücke schneiden.
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  STRUDELTEIG

  BRANDTEIG

  BLÄTTERTEIG


  Nur keine Bange: Auch diese Spezialteige –hauchdünn, luftig, knusperzart – sind kein Hexenwerk, sondern Schritt für Schritt ganz einfach zu machen.


  


  
    Grundrezept

    Strudelteig


    Der Teig geht kinderleicht, tricky wird es erst danach! Lassen Sie sich Zeit und hauchdünner Strudelteig gehört bald zu Ihren Standards.
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    Für ca. 300g Strudelteig bzw. für 2Strudel (à 30cm Länge)


    FÜR DEN STRUDELTEIG


    250g Mehl (Type 550)


    2 1/2EL geschmacksneutrales Öl (z B. Sonnenblumen- oder Rapsöl; 25g)


    1Ei (Größe M)


    1Msp. Salz (2g)


    125ml eiskaltes Wasser


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    50g flüssige Butter zum Bestreichen
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    1 Alle Zutaten für den Strudelteig bereitstellen – Ei und Wasser sollten kalt sein. Am besten legt man ein paar Minuten vorher ein paar Eiswürfel in das Wasser und misst anschließend die entsprechende Menge ab. So wird der Teig beim Kneten garantiert nicht zu warm.
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    2 Die angegebenen Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine 10Min. auf kleiner Stufe verkneten.
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    3 Den Teig weitere 4–5Min. auf hoher Stufe weiterkneten, bis er ganz glatt ist und matt schimmert.
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    4 Den Teig halbieren (je 150g) und auf der Arbeitsfläche leicht länglich formen. Die beiden Teige in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std., am besten über Nacht kühl stellen. Strudelteig kann auch gut eingefroren werden. Er hält sich im Tiefkühlfach ca. 3Monate.
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    5 Am nächsten Tag die Teigstücke nacheinander auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche mit dem Nudelholz sehr dünn zu Rechtecken ausrollen. Wird der Teig nicht mehr größer, 3–4Min. entspannen lassen, dann lässt er sich weiter ausrollen.
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    6 Den Teig auf ein großes Küchentuch legen und eine Seite samt Küchentuch über die Kante der Arbeitsfläche hängen lassen und hauchdünn ausziehen. Dann die gegenüberliegende Seite genauso ausziehen, bis ein Rechteck von ca. 40 × 35cm entstanden ist.
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    7 Den hauchdünn ausgezogenen Teig mit flüssiger Butter bestreichen, damit er geschmeidig bleibt. Falls die Ränder des Teigs ziemlich dick sind, einfach abschneiden.
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    8 Den Teig gleichmäßig mit der Füllung belegen oder bestreichen, dabei an den Längsseiten einen ca. 2cm breiten Rand frei lassen. Mithilfe des Küchentuchs von einer Schmalseite aus aufrollen, dabei aufpassen, dass die Füllung nicht herausquillt
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    9 Die offenen Enden unter die Strudel schlagen, damit die Füllung nicht auslaufen kann. Den zweiten Strudel genauso zubereiten. Die Strudel mithilfe des Tuchs nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit Butter bestreichen. Im auf 200° vorgeheizten Backofen (Mitte) in ca. 45Min. goldbraun backen.
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  Quarkstrudel


  Quarkstrudel gelingt garantiert, wenn Sie darauf achten, dass der Teig keine Löcher hat und beim Aufrollen seitlich keine Füllung auslaufen kann.
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  Für 2Strudel (à 30cm Länge, à 10Stücke)


  Pro Stück ca. 130kcal


  45Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen/Kühlen, 40Min. Backen


  FÜR DEN STRUDELTEIG


  250g Mehl (Type 550)


  2 1/2EL geschmacksneutrales Öl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl; 25g)


  1Ei (Größe M)


  1Msp. Salz (2g)


  125ml eiskaltes Wasser


  FÜR DIE FÜLLUNG


  50g Butter


  25g Mehl (Type 405)


  25g Zucker


  250g Magerquark


  abgeriebene Schale von 1/4Bio-Zitrone


  65g Sahne


  4Eiweiß (Größe M)


  1TL Vanillezucker


  Salz


  AUSSERDEM


  2Eigelb (Größe M)


  50g flüssige Butter zum Bestreichen


  Puderzucker zum Bestäuben


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Strudelteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig kneten (siehe >). Den Teig halbieren und die Stücke in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std., am besten über Nacht kühl stellen.


  2 Am Zubereitungstag für die Füllung die Butter zerlassen. In einer Rührschüssel Mehl und Zucker mischen. Quark, Zitronenschale, Sahne und Butter dazugeben und alles zu einer glatten Masse verrühren. Die Eiweiße mit dem Vanillezucker und 1Prise Salz steif schlagen. Den Eischnee mit dem Teigschaber vorsichtig unter die Quarkmasse heben.


  3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Einen Strudelteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche möglichst dünn ausrollen, auf ein großes Küchentuch legen und hauchdünn zu einem Rechteck von 40 × 35cm ausziehen (siehe >). Den Rand rundherum ca. 2cm breit mit verrührten Eigelben bestreichen. Eine Hälfte der Quarkmasse gleichmäßig auf dem Teig verteilen, dabei den mit Eigelb bestrichenen Rand frei lassen.


  4 Den Teig mithilfe des Küchentuchs von einer Schmalseite aus aufrollen und die Enden nach unten einschlagen. Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und dünn mit flüssiger Butter bestreichen. Den zweiten Strudel genauso zubereiten, auf das Backblech setzen und mit flüssiger Butter bestreichen.


  5 Die Strudel im Ofen (Mitte) ca. 20Min. backen. Dann erneut mit flüssiger Butter bestreichen und in weiteren 20Min. relativ hell backen (wenn Quarkstrudel goldbraun sind, sind sie innen oft schon etwas trocken).


  6 Die Strudel auf dem Backblech etwas abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben und nach Belieben warm mit Vanilleeis oder abgekühlt mit heißer Himbeersauce servieren.
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  VARIANTE

  Probieren Sie die Strudel im Sommer mal mit einer frischen Kirsch-Mandel-Füllung: Dafür 100g weiche Butter und 60g Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts cremig rühren, dann 1Eigelb (Größe M) und 20g Vanillepuddingpulver untermischen. 250g Magerquark, 125g saure Sahne und 100gemahlene geschälte Mandeln kräftig unterrühren. 2Eiweiße mit 20g Zucker und 1Prise Salz steif schlagen und den Eischnee unter die Quarkmasse heben. 300g Süßkirschen waschen und entsteinen. Die Kirschen ebenfalls unter die Masse heben. Die Füllung auf den ausgezogenen Strudelteigen verteilen und wie beschrieben fertigstellen und backen.
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    KLASSIKER
STRUDEL-PARADE


    Besonders im Herbst, wenn die Äpfel reif sind, sind Strudel der Renner. Da vergisst man manchmal glatt, dass es auch noch anderes Obst gibt – probieren Sie mal einen saftigen Kirschstrudel mit Sauerkirschen aus dem Glas.
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    Apfelstrudel

  


  
    Für 2Strudel (à 30cm Länge, à 10Stücke)


    Pro Stück ca. 120kcal


    40Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen/Kühlen, 40Min. Backen


    FÜR DEN STRUDELTEIG


    250g Mehl (Type 550)


    2EL Öl (25ml)


    1Ei (Größe M)


    1Msp. Salz (2g)


    125ml eiskaltes Wasser


    FÜR DIE F ÜLLUNG


    600g säuerliche Äpfel (z.B. Boskop oder Topaz)


    30g Rosinen


    50g flüssige Butter


    50g Biskuit- oder Hefezopfbrösel (ersatzweise Semmelbrösel mit 1–2EL Zucker vermischt)


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    50g flüssige Butter zum Bestreichen


    1 Am Vortag für den Strudelteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig kneten (siehe >). Den Teig halbieren und die Stücke in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std., am besten über Nacht kühl stellen.


    2 Am Zubereitungstag für die Füllung die Äpfel vierteln, schälen und Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in Scheiben schneiden und mit den Rosinen mischen.


    3 Backofen auf 200° vorheizen. Einen Strudelteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen, auf ein Küchentuch legen und hauchdünn 40 × 35cm groß ausziehen (siehe >). Teig mit Butter bestreichen und mit der Hälfte der Brösel bestreuen. Die Hälfte der Apfel-Rosinen-Mischung auf dem Teig verteilen, dabei an den Längsseiten jeweils einen ca. 2cm breiten Rand frei lassen.


    4 Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit Butter bestreichen. Den zweiten Strudel genauso zubereiten. Die beiden Strudel im Ofen (Mitte) in ca. 40Min. goldbraun backen.
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    Kirsch-Vanille- Strudel

  


  
    Für 2Strudel (à 30cm Länge, à 10Stücke)


    Pro Stück ca. 110kcal


    45Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen/Kühlen, 2Std. Abtropfen, 40Min. Backen


    FÜR DEN STRUDELTEIG


    250g Mehl (Type 550)


    2EL Öl (25ml)


    1Ei (Größe M)


    1Msp. Salz (2g)


    125ml eiskaltes Wasser


    FÜR DIE FÜLLUNG


    1Glas Sauerkirschen (350g Abtropfgewicht)


    60g Zucker


    Salz


    1Msp. Zimtpulver


    50g Vanillepuddingpulver


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    50g flüssige Butter zum Bestreichen


    1 Am Vortag für den Strudelteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig kneten (siehe >). Den Teig halbieren und die Stücke in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2Std., am besten über Nacht kühl stellen.


    2 Am Zubereitungstag für die Füllung die Sauerkirschen in ein Sieb abgießen, dabei 1/4l Saft auffangen. Die Kirschen mindestens 2Std. sehr gut abtropfen lassen.


    3 175ml Kirschsaft mit dem Zucker, Zimtpulver und 1Prise Salz aufkochen. Die restlichen 75ml Saft mit dem Puddingpulver glatt rühren, zum Kirschsaft geben und unter Rühren aufkochen lassen. Die Kirschen vorsichtig unter den Pudding heben und die Masse in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen.


    4 Einen Strudelteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen, auf ein Küchentuch legen und hauchdünn zu einem Rechteck von 40 × 35cm ausziehen (siehe >). Den Teig dünn mit etwas Butter bestreichen. Die Hälfte der Kirschmasse auf dem Teig verteilen, dabei an den Längsseiten jeweils einen ca. 2cm breiten Rand frei lassen.


    5 Den Strudel von einer Schmalseite aus aufrollen und die Enden nach unten einschlagen. Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit Butter bestreichen. Den zweiten Strudel genauso zuberei-ten und mit Butter bestreichen. Die beiden Strudel im Ofen (Mitte) in 30 – 40Min. goldbraun backen. Auf dem Backblech abkühlen lassen. Nach Belieben mit Vanillesauce, -eis oder Sahne servieren.
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    Satt mit flüssiger Butter bestrichen – so wird Strudelteig beim Backen garantiert goldbraun und wunderbar knusprig.
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    Grundrezept
Brandteig


    Ein Teig, der gekocht wird? Diese besondere Zubereitung verschafft dem Gebäck jede Menge Luft – wie geschaffen für Füllungen.
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    Für 450g Brandteig bzw. für 15Profiteroles oder 6Eclairs


    175ml Milch


    50g Butter


    2TL Zucker (10g)


    1Msp. Salz (2g)


    1/4TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


    1/2Vanilleschote


    50g Mehl (Type 405)


    25g Speisestärke


    3Eier (Größe M)
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    1 Für Brandteig braucht man relativ wenig Mehl und Butter, dafür reichlich Milch und ein paar Eier. Die besondere Herstellungmethode, das sogenannte Abbrennen, bewirkt, dass das Gebäck beim Backen ganz ohne Triebmittel auf mindestens die doppelte Größe aufgeht.
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    2 Die Milch mit Butter, Zucker, Salz und Zitronenschale aufkochen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen.
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    3 Das Mehl mit der Speisestärke mischen, in eine Schüssel sieben und das Vanillemark untermischen. Die Mehlmischung in die kochende Flüssigkeit geben und verrühren.
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    4 Die Masse mit einem Holzkochlöffel gut verrühren und »abbrennen«, das heißt, so lange rühren, bis sich am Topfboden eine weiße Schicht gebildet hat.
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    5 Die Masse auf einen Teller legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 20Min. abkühlen lassen. Dann in eine Rührschüssel geben.

  


  


  
    [image: IMG]


    6 Die Eier verquirlen und nur so viel davon nach und nach mit dem Kochlöffel oder mit dem Handrührgerät unter die Brandteigmasse rühren, bis ein cremiger Teig entstanden ist. Er sollte allerdings nicht so weich sein, dass er vom Löffel tropft.
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    7 Den Brandteig in einen Spritzbeutel füllen. Je nach gewünschter Form eine entsprechende Spritztülle aufstecken: für Windbeutel und Eclairs eine Sterntülle (10mm) und für Profiteroles eine Lochtülle (6 – 8mm).
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    8 Den Brandteig zu kleinen (Profiteroles) oder größeren Tupfen (Windbeutel) oder zu knochenförmigen Stäbchen (Eclairs) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Wichtig: So breit wie die Tupfen oder Stäbchen sind, so groß sollte auch der Abstand zwischen ihnen sein. Der Teig geht stark auf.
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    9 Den Brandteig im auf 210° vorgeheizten Backofen in 15 – 20Min. goldgelb backen. Je heißer der Ofen ist, desto mehr geht das Gebäck auf. Tipp: Wasserdampf macht Brandteig noch luftiger. Deshalb bereits beim Vorheizen des Ofens eine Blechform hineinstellen und nach dem Einschieben des Gebäcks ca. 150ml Wasser hineingießen.
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  Croque en bouche


  Unsere französischen Nachbarn wissen schon lange, dass die winzigen Croque en bouche (»kracht im Mund«) so viel leckerer sind als dicke Windbeutel. Füllen Sie die Winzlinge mit Vanillesahne oder Ihrer Lieblingscreme.
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  Für 1Torte mit 16Profiteroles


  Pro Stück ca. 180kcal


  55Min. Zubereitung, 1Std. Kühlen, 15Min. Backen


  FÜR DEN BRANDTEIG


  175g Milch


  50g Butter


  2TL Zucker (10g)


  1Msp. Salz (2g)


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  50g Mehl (Type 405)


  50g Speisestärke


  3Eier (Größe M)


  FÜR DIE FÜLLUNG


  1Vanilleschote


  300ml Milch


  50g Zucker


  30g Vanillepuddingpulver


  1Eigelb (Größe M)


  200g Sahne


  2Blatt Gelatine (3g)


  FÜR DEN KARAMELL


  ca. 150g Zucker


  1 Für den Brandteig die Milch mit Butter, Zucker, Salz und Zitronenschale aufkochen. Das Mehl mit der Speisestärke mischen und in eine Schüssel sieben. Die Mehlmischung in die kochende Flüssigkeit geben. Die Masse mit einem Holzkochlöffel gut verrühren und »abbrennen«, das heißt, so lange rühren, bis sich am Topfboden eine weiße Schicht gebildet hat. Die Masse auf einen Teller geben und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 20Min. abkühlen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen und ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


  2 Die Brandteigmasse in eine Rührschüssel geben. Die Eier verquirlen und nur so viel davon nach und nach mit dem Kochlöffel unter die Masse rühren, bis ein cremiger Teig entstanden ist. (Der Teig sollte allerdings nicht so weich sein, dass er vom Löffel tropft.)


  3 Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit einer 10-mm-Lochtülle füllen und 16walnussgroße Tupfen (ca. 3cm Ø) mit ca. 3cm Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Das Backblech in den Ofen (Mitte) schieben und das Blechgefäß mit Wasser füllen. Die Profiteroles in ca. 15Min. goldbraun backen. Auf dem Blech abkühlen lassen.


  4 Inzwischen für die Füllung die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 1/4l Milch mit der Vanilleschote und dem Zucker aufkochen. Die restliche Milch mit Puddingpulver, Eigelb und Vanillemark glatt rühren und in die Vanillemilch geben. Ein paarmal unter Rühren aufkochen. Die Vanilleschote entfernen und den Pudding in eine Schüssel füllen. Die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken (damit sich keine Haut bildet) und den Pudding ca. 1Std. kühl stellen.


  5 2EL Sahne in einen Topf geben, die restliche Sahne in das Tiefkühlfach stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Pudding durch ein feines Sieb streichen. Die Sahne im Topf erhitzen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Die Gelatinemischung unter den Pudding rühren. Die restliche Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen und vorsichtig unter den Pudding heben.


  6 Die Puddingcreme in einen Spritzbeutel mit 4-mm-Lochtülle füllen und kleine Portionen in die Profiteroles spritzen. Dafür am besten an den Gebäckkugeln eine Stelle suchen, die bereits beim Backen leicht aufgerissen ist. Die Profiteroles kurz in den Kühlschrank stellen.


  7 Für den Karamell in einem weiten Topf den Zucker gleichmäßig verteilen und ohne Rühren goldbraun karamellisieren (siehe >). Den Topf vom Herd nehmen.


  8 Die Profiteroles ein Stückchen weit in den Karamell tauchen (Vorsicht, der Karamell ist sehr heiß!) und auf einer Platte 6Stück im Kreis zusammensetzen (der Karamell klebt sie zusammen). Als zweites Stockwerk, etwas in die Kreismitte versetzt, 5Profiteroles zusammenkleben, als drittes Stockwerk, wieder leicht nach innen versetzt, 4Profiteroles nebeneinandersetzen und zum Abschlus den letzten Profiterole als Spitze auf die Pyramide setzen.
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  9 Den restlichen Karamell, falls er bereits fest zu werden beginnt, nochmals kurz erwärmen (Vorsicht, er wird schnell dunkel und schmeckt dann bitter!). Mit einer Gabel nacheinander beliebig viele Fäden aus dem Karamell ziehen und zügig als wildes Gespinst über den Croque en bouche legen (»spinnen«). Den Croque en bouche bald servieren, denn der Karamell zieht schnell Feuchtigkeit und wird dann weich.
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  VARIANTE

  Profiteroles können Sie ganz nach Lust und Laune füllen, zum Beispiel mit Schokoladenpudding (siehe >/>). Füllen Sie den heißen Schokopudding in einen Spritzbeutel mit 4-mm-Lochtülle und spritzen Sie ihn in die Profiteroles. Den Pudding ca. 30Min. abkühlen und fest werden lassen (siehe Bild oben).
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  Kaffeesahne-Eclairs


  In Frankreich findet man in nahezu jeder Bäckerei Eclairs und Profiteroles. Diese klassischen Brandteiggebäcke sind bei uns fast in Vergessenheit geraten. Ich liebe diese filigranen Kleinigkeiten mit ihren edlen Füllungen!
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  Für 10Stück


  Pro Stück ca. 310kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht + 1Std. Kühlen/Ruhen, 25Min. Backen


  FÜR DIE FÜLLUNG


  250g Sahne


  50g Kaffeebohnen


  2Blatt Gelatine (3g)


  1Ei (Größe M)


  1EL Zucker (15g)


  Salz


  75g weiße Kuvertüre


  FÜR DEN BRANDTEIG


  175ml Milch


  50g Butter


  2TL Zucker (10g)


  1Msp. Salz (2g)


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  50g Mehl (Type 405)


  50g Speisestärke


  3Eier (Größe M)


  FÜR DIE DEKO


  80g Zartbitterkuvertüre


  knapp 1EL Öl (8g)


  1 Am Vortag für die Füllung die Sahne mit den Kaffeebohnen in einem Topf aufkochen. Nach dem Abkühlen zugedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Brandteig die Milch mit Butter, Zucker, Salz und Zitronenschale aufkochen. Das Mehl mit der Speisestärke mischen und in eine Schüssel sieben. Die Mehlmischung in die kochende Flüssigkeit geben. Die Masse mit einem Holzkochlöffel gut verrühren und »abbrennen«, das heißt, so lange rühren, bis sich am Topfboden eine weiße Schicht gebildet hat. Die Masse auf einen Teller geben und mit Frischhaltefolie bedeckt abkühlen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen und ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


  3 Die Brandteigmasse in eine Rührschüssel geben. Die Eier verquirlen und nur so viel davon nach und nach mit dem Kochlöffel unter die Masse rühren, bis ein cremiger Teig entstanden ist. (Der Teig sollte allerdings nicht so weich sein, dass er vom Löffel tropft.)


  4 Die Masse in einen Spritzbeutel mit 8-mm-Sterntülle füllen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 10cm lange und 3cm breite Linien mit ca. 6cm Abstand spritzen. Das Blech in den Ofen (Mitte) schieben und das Gefäß mit Wasser füllen. Die Eclairs in ca. 25Min. goldbraun backen und auf dem Backblech abkühlen lassen.


  5 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Ei, Zucker, 20ml Wasser und 1Prise Salz in einer Metallschüssel mit dem Schneebesen verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet. Die Masse durch ein feines Sieb streichen und in ca. 10Min. mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine kalt schlagen.


  6 Die Kaffeesahne durch ein Sieb in einen Rührbecher gießen und mit den Quirlen des Handrührgeräts steif schlagen. Die weiße Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen, dabei 1EL Wasser unterrühren. Die ausgedrückte Gelatine in der Kuvertüre auflösen und die Mischung unter die kalt geschlagene Eimasse rühren. Zum Schluss die Sahne unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel mit 4-mm-Lochtülle füllen.


  7 In die Eclairs oben in der Mitte jeweils einen 1–2cm breiten Spalt schneiden. Durch diese Öffnungen die Kaffeesahne in die Eclairs spritzen. Die Eclairs ca. 1Std. kalt stellen, bis die Masse fest ist.


  8 Für die Deko die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Das Öl untermischen. Mit einem Löffel flüssige Kuvertüre über die Eclairs »spinnen«.
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  Wenn die Eclairs sofort gegessen werden, dekoriere ich sie statt mit geschmolzener Kuvertüre gerne mit einem Klecks Schlagsahne obendrauf.
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  VARIANTE


  Probieren Sie die Eclairs mal mit einer fruchtigen Erdbeer-Sahne-Füllung. Dafür 3Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 150g Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit 1EL Zucker und 1EL Zitronensaft mischen und mit dem Stabmixer pürieren. Die Gelatine ausdrücken und mit 1EL Wasser in einem Topf auflösen. Die Gelatine unter das Erdbeerpüree rühren. 100g Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts steif schlagen und unter die Erdbeermasse heben. 1Eiweiß und 2EL Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts steif schlagen und den Eischnee unter die Erdbeersahne heben. Die Eclairs horizontal halbieren. Die Erdbeersahne in einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen, auf die Unterseiten verteilen und die Deckel auflegen. Eclairs ca. 1Std. kalt stellen.


  


  
    Grundrezept
Blätterteig


    Keine Frage, Blätterteig gehört zu den Highlights der Patisserie. In dieser exakten Anleitung wird das Geheimnis seiner Zubereitung gelüftet.
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    Für ca. 600g Blätterteig oder 12Teilchen


    FÜR DIE TEIGPLATTE


    300g Mehl (Type 550)


    30g Butter


    3Msp. Salz (6g)


    1/2TL Honig (3g)


    150ml eiskaltes Wasser


    FÜR DIE BUTTERPLATTE


    200g weiche Butter


    40g Mehl (Type 550)


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten
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    1 Blätterteig ist die knusperleichte Basis für Torten und Kleingebäck. Wichtig bei seiner Zubereitung ist, dass er immer schön kühl bleibt (maximal ca. 22°). Und beim Backen darf der Ofen zwischendurch nicht geöffnet werden, sonst fallen die feinen Schichten zusammen.
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    2 Für die Teigplatte Mehl, Butter, Salz, Honig und Wasser in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu einem festen Teig verkneten. Falls nötig, teelöffelweise noch etwas Wasser dazugeben.
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    3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen, kreuzweise 1cm tief einschneiden und zu einem Quadrat von ca. 20 × 20cm flach drücken. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1Std. im Tiefkühlgerät durchkühlen (nicht gefrieren!) lassen.


    

  


  


  
    

    [image: IMG]


    4 Für die Butterplatte die Butter und das Mehl mit den Händen verkneten. Die Masse auf der bemehlten Arbeitsfläche 1cm dick zu einem Quadrat von ca. 14 × 14cm ausrollen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. kühlen, bis die Butterplatte die gleiche Konsistenz hat wie die Teigplatte.
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    5 Die Teigplatte auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche legen. Die Butterplatte um 45° versetzt auf die Teigplatte legen – die Ecken liegen auf den Seitenmitten. Die Teigecken über die Butterplatte schlagen, sodass die Butterplatte ganz bedeckt ist.
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    6 Das Teigpaket mit dem Nudelholz auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem ca. 1cm dicken, schmalen Rechteck ausrollen. Wichtig ist dabei, dass nur in eine Richtung gerollt wird, also nur nach oben und unten, nicht aber nach rechts und links.
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    7 Den Teig auf einer Schmalseite anheben und ein Drittel über die Mitte einklappen. Die gegenüberliegende Schmalseite über den eingeschlagenen Teig legen, sodass drei Schichten entstehen.
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    8 Das gefaltete Teigpaket zu den offenen Seiten hin erneut ausrollen (wieder nur in eine Richtung) und jede Schmalseite zur Mitte hin einklappen. Die beiden eingeklappten Seiten aufeinanderlegen, sodass vier Schichten entstehen. Das Teigpaket in Frischhaltefolie verpackt 2–3Std., besser noch über Nacht kühlen.
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    9 Den Teig erneut zu den offenen Seiten hin ca. 1cm dick ausrollen. Schmalseiten wie bei Schritt 7zu drei Schichten einklappen. Nochmal zu den offenen Seiten ausrollen und wie bei Schritt 8zu vier Schichten einklappen. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt 2Std. kühlen, dann beliebig weiterverarbeiten.
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    PROFI-TIPPS:
SPEZIALTEIGE


    Das Spannende am Backen ist die Vielfalt der Teige. Gerade vor den Besonderen unter ihnen braucht man keine Angst zu haben! Dafür belohnen sie uns mit tollen Geschmackserlebnissen – von superkross bis fluffig-leicht.


    1Warum muss das Wasser bei der Zubereitung von Strudelteig eiskalt sein?


    Wenn im Rezept eiskaltes Wasser vorgesehen ist, stelle ich das Wasser 1Std. vorher in den Kühlschrank. Wenn ich gleich loslegen will, gehe ich so vor: Ich messe 100 – 200ml mehr Wasser ab, als im Rezept steht und gebe 5 – 10Eiswürfel dazu. Dann warte ich 5Min. Dann erst messe ich exakt die Wassermenge ab, die für den Teig gebraucht wird – jetzt ist das Wasser wirklich eiskalt! Das ist wichtig, damit der Strudelteig beim Kneten nicht zu warm wird. Bei einer Teigtemperatur zwischen 22und 25° lässt sich der Strudelteig nämlich viel leichter ausrollen.


    2Was mache ich, wenn der Strudelteig beim Ausziehen reißt?


    Kein großes Problem: Falls beim Ausziehen des Teigs mal ein paar kleinere Löcher entstehen, kann man sie einfach wieder zusammendrücken. Später sieht man die gekitteten Stellen eh nicht mehr! Wenn ich den Teig auseinanderziehe und merke, dass er jetzt seine Spannungsgrenze erreicht, lasse ich ihn einfach mal 3 – 4Min. ruhen. Dann kann er sich entspannen und wird wieder elastischer.


    3Warum fällt mein Brandteiggebäck beim Backen zusammen?


    Das kann mehrere Gründe haben – beim Zubereiten und Backen. Wenn man den Teig herstellt, sollte er eine gewisse Zeit im Topf rösten, damit die Zutaten ihre Bindung erhalten und der Teig nicht zu flüssig wird. Beim Backen kann entweder die Temperatur zu niedrig eingestellt sein, oder man öffnet den Ofen zu früh. Oder der Ofen wurde vor dem Backen nicht gründlich vorgeheizt. Brandteig braucht eine gewisse Temperatur, wenn er in den Ofen kommt. Ab 170° aufwärts ist ideal. Dann kann er richtig an Volumen zulegen.


    4Blätterteig selber machen – was muss ich beachten?


    Blätterteig selbst zu machen ist die Königsklasse des Backens. Trauen Sie sich ruhig, es ist keine Zauberei! Wichtig ist, dass Sie Blätterteig nur in eine Richtung rollen. Also nach oben und unten. Und nicht noch nach rechts und links. Beim Ausrollen zwischendurch immer mal wieder kleine Pausen machen (5Min.), damit der Teig nicht zu stark beansprucht wird.


    5Kann ich Blätterteig einfrieren?


    Blätterteig einfrieren geht prima. Am besten als ca. 1cm dünne Platten. Je dünner die Platten, desto schneller tauen sie auf. Tiefgekühlt hält sich ungebackener Blätterteig mindestens 3Monate. Ich lasse meinen Blätterteig langsam im Kühlschrank auftauen. Bei Zimmertemperatur würde die Butter im Teig schneller schmelzen als die anderen Zutaten – das macht den Teig matschig.


    6Was muss ich beim Ausbacken bzw. Frittieren in heißem Fett beachten?


    Einfach immer ein wenig vorsichtig sein! Vor allem nie Wasser ins heiße Fett gießen! Wenn man den Teig ins Fett gibt, Abstand nehmen – das schützt vor heißen Fettspritzern. Und man sollte die Menge des Ausbackfetts mit der Größe des Topfs abstimmen. Der muss breit und hoch genug sein, damit die Gebäckstücke im heißen Fett gut schwimmen können. Ich gebe auch nicht zu viele Gebäckteile auf einmal hinein, weil das die Temperatur senken würde und dadurch das Gebäck nicht mehr so gut gart. Lieber backe ich ein paar mehr Portionen aus. Zwischendurch drehe ich die Stücke einmal mit dem Holzlöffel um.


    7Welches Ausbackfett ist am besten?


    Zum Ausbacken eignen sich Fette, die wasserfrei sind und bei hohen Temperaturen nicht anfangen zu rauchen: zum Beispiel raffiniertes Erdnussöl, Butterschmalz (den buttrigen Geschmack mag aber nicht jeder) oder zu Blöcken gepresstes Pflanzenfett.


    8Was mache ich mit gebrauchtem Ausbackfett? Wiederverwenden?


    Wenn man gutes Pflanzenfett verwendet, kann man es ruhig 2Monate aufbewahren und immer wieder verwenden. Dafür filtere ich nach jedem Frittieren die Schwebstoffe, die sich beim Ausbacken gebildet haben, mit einem feinen Sieb heraus. Ökologisch korrekt entsorgt man altes Fett übrigens so: in einem Schraubglas beim Wertstoffhof.
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  Schoko-Bananen-Taschen


  Eine Hommage an mein rumänisches Kindermädchen, das mich immer mit meinem Lieblingsgericht Pfannkuchen mit Nutella-Banane verwöhnte.
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  Für 12Stück


  Pro Stück ca. 450kcal


  40Min. Zubereitung, 1Std. Kühlen, 20Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  600g selbst gemachter Blätterteig (siehe >/Seite 161) oder TK-Blätterteig (aufgetaut)


  FÜR DIE FÜLLUNG


  50g Marzipanrohmasse


  ca. 100ml Milch


  2EL Zucker (30g)


  1Msp. Vanillemark


  140g Kokosraspel


  1EL Hartweizengrieß (10g)


  1Ei (Größe M)


  3kleine Bananen


  Saft von 1/2Zitrone


  120g Vollmilch- oder Zartbitterkuvertüre


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1Ei (Größe M) zum Bestreichen


  100g Kokosraspel zum Bestreuen


  4EL Aprikosenkonfitüre (ca. 80g)


  1 Für den Teig den kühlen Blätterteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsplatte zu einem ca. 1cn dicken Rechteck ausrollen. Auf eine Platte legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. in den Kühlschrank oder ca. 10Min. ins Tiefkühlfach stellen. (Der Teig soll nur sehr kalt, aber nicht gefroren sein.)


  2 Inzwischen für die Füllung das Marzipan in kleine Würfel schneiden. 100ml Milch mit dem Marzipan, Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen.


  3 Topf vom Herd nehmen. Die Kokosraspel mit dem Grieß mischen und mit dem Kochlöffel unter die Marzipanmilch rühren. Die Mischung in eine Schüssel geben und mit Frischhaltefolie bedeckt abkühlen lassen.


  4 Inzwischen den Blätterteig auf der bemehlten Arbeitsfläche ca. 3mm dick zu einem Rechteck von 30 × 40cm ausrollen. Auf dem Teig zwölf 10 × 10cm große Quadrate markieren und mit einem scharfen Messer ausschneiden. Das Ei mit 1EL Wasser verquirlen und die Ränder der Teigstücke damit dünn bestreichen. Den Backofen auf 220° vorheizen.


  5 Das Ei mit einem Kochlöffel unter die Kokos-Marzipan-Masse rühren, sodass eine weiche Konsistenz entsteht. Falls nötig, noch etwas Milch untermischen. Die Bananen schälen, zuerst quer, dann längs halbieren und mit Zitronensaft beträufeln. Die Kuvertüre in 12gleich große Stücke schneiden.


  6 Auf jedes Teigquadrat mit einem Löffel in die Mitte etwas Kokos-Marzipan-Creme geben. Je 1Kuvertürestückchen und 1/4Banane darauflegen. Die obere und untere Seite des Teigs jeweils zur Mitte hin einschlagen, die beiden anderen Seiten ebenfalls zur Mitte hin einklappen. Leicht andrücken und mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Die Taschen dünn mit verquirlten Ei bestreichen und im Ofen (Mitte) in 15–20Min. goldgelb backen. Auf dem Blech abkühlen lassen.


  7 Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten. Die Konfitüre mit 1–2EL Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und die Blätterteigtaschen damit bestreichen. Mit den Kokosraspeln bestreuen.
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  Das Gebäck sollte unbedingt lauwarm abgekühlt sein, bevor man die Konfitüre daraufstreicht. Wenn es noch zu heiß ist, zieht die Konfitüre in den Blätterteig ein und die Oberfläche bleibt glanzlos, bzw. die Kokosraspel haften nicht daran.
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    Je dünner die Glasur, desto schöner schimmert das rote Himbeegelee durch. Rühren Sie deshalb die Puderzuckermischung ziemlich flüssig an.

  


  Holländerschnitten


  Knusperteig mit Sahne und Kirschen – da bleiben keine Wünsche offen! Das feine Aroma des Blätterteigs ist der perfekte Partner für Sahne.
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  Für 8Stücke


  Pro Stück ca. 450kcal


  1Std. 10Min. Zubereitung, 2Std. 30Min. Kühlen/Ruhen, 20Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  300g selbst gemachter Blätterteig (siehe >/Seite 161) oder TK-Blätterteig (aufgetaut)


  FÜR DIE KIRSCHEN


  1Glas Sauerkirschen (350g Abtropfgewicht)


  25g Zucker


  Salz


  1Msp. Zimtpulver


  20g Vanillepuddingpulver


  FÜR DIE SAHNECREME


  3Blatt Gelatine (4,5g)


  1Vanilleschote


  2Eigelb (Größe M)


  30ml Milch


  50g Zucker


  400g Sahne


  3cl Kirschwasser


  FÜR DIE GLASUR


  4EL Himbeergelee


  4EL Puderzucker


  1EL Zitronensaft


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1 Für den Teig den kühlen Blätterteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ca. 3mm dick zu einem 30 × 40cm großen Rechteck ausrollen. Den Teig mit einem scharfen Messer dritteln, sodass drei 10 × 40cm große Rechtecke entstehen. Die Teigstücke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, mit Frischhaltefolie bedecken und ca. 30Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen.


  2 Die drei Blätterteigplatten im Ofen (Mitte) in 15–20Min. goldbraun und knusprig backen. Auf dem Backblech abkühlen lassen.


  3 Inzwischen für die Kirschen die Sauerkirschen in ein Sieb abgießen, dabei 130ml Kirschsaft auffangen. 100ml Kirschsaft mit dem Zucker, 1Prise Salz und dem Zimtpulver aufkochen. Das Puddingpulver mit 30ml Kirschsaft glatt rühren und unter Rühren in die Kirschmischung geben. Ein paarmal aufkochen lassen. Die Kirschen unterheben und die Masse abkühlen lassen.


  4 Währenddessen für die Sahnecreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Eigelbe mit Vanillemark, Milch und Zucker in einer Metallschüssel mit dem Schneebesen verrühren und über einem heißen Wasserbad zur Rose abziehen (siehe >), das heißt, unter Rühren auf 85° erhitzen, bis die Masse leicht bindet. Die ausgedrückte Gelatine unterrühren und die Eiercreme unter gelegentlichem Rühren im kalten Wasserbad ca. 5Min. abkühlen lassen.


  5 Die Sahne mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine steif schlagen. Das Kirschwasser unter die Eiercreme rühren und die Sahne unterheben.


  6 Eine Blätterteigplatte auf ein Backblech legen und einen rechteckigen Tortenrahmen um den Rand legen. Die Kirschmasse auf dem Boden verteilen. Die Hälfte der Sahnecreme daraufstreichen und einen weiteren Blätterteigboden darauflegen. Die restliche Sahnecreme darauf verteilen. Die Sahnecreme mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank in 1–2Std. fest werden lassen.


  7 Für die Glasur das Himbeergelee mit 1–2TL Wasser in einem Topf aufkochen, den übrigen Blätterteigboden damit bestreichen und kurz antrocknen lassen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt rühren, auf das Himbeergelee streichen und 5Min. trocknen lassen. Den Boden quer in ca. 5cm breite Stücke schneiden.


  8 Den Tortenrahmen entfernen, die Blätterteigstücke nebeneinander auf die Sahnecreme legen und dazwischen in Stücke schneiden. Am besten frisch servieren.
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  Schoko-Croissants


  Klassischer Croissantteig, ein Plunderteig, der so etwas wie eine Mischung aus Hefeteig und Blätterteig ist, ist das Meisterstück für ambitionierte Hobbybäcker. Er ist für alle möglichen Kleingebäcke mit Füllung geeignet – vom Schoko-Croissant bis zum Schinkenhörnchen.
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  Für 12Stück


  Pro Stück ca. 290kcal


  2Std. Zubereitung, 2Std. 30Min. Kühlen/Ruhen, 20Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  350g Mehl (Type 550)


  180ml eiskaltes Wasser


  10g Zucker


  12g frische Hefe


  7g Salz


  15g weiche Butter


  FÜR DIE BUTTERPLATTE


  100g weiche Butter


  25g Mehl (Type 550)


  FÜR DIE FÜLLUNG


  100g Zartbitterkuvertüre


  100g Nussnougatmasse


  FÜR DIE DEKO


  30g Zartbitterkuvertüre


  30g Nussnougatmasse


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1 Für den Teig das Mehl,Wasser, Zucker, Hefe, Salz und Butter mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen und kneten, dann 2Min. auf höherer Stufe weiterkneten, bis ein glatter, geschmeidiger Teig entstanden ist.


  2 Den Teig zu einem ca. 2cm dicken Rechteck ausrollen, in Frischhaltefolie wickeln und im Tiefkühlgerät 20–30Min. kühlen, bis er sehr kalt ist. (Der Teig sollte noch nicht gefroren sein.)


  3 Inzwischen für die Butterplatte die Butter und das Mehl mit den Händen verkneten. Die Masse auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche 1cm dick zu einem Quadrat von ca. 14cm × 14cm ausrollen. Mit Frischhaltefolie bedeckt im Tiefkühlgerät ca. 30Min. kühlen.


  4 Die Teigplatte auf die mit etwas Mehl bestäubte Arbeitsfläche legen. Die Butterplatte um 45° versetzt auf die Teigplatte legen – die Ecken liegen auf den Seitenmitten (siehe Seite 161). Die Teigecken zur Mitte hin einschlagen, sodass die Butterplatte ganz bedeckt ist.


  5 Das Teigpaket auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche mit dem Nudelholz zu einem ca. 1cm dicken, schmalen Rechteck ausrollen. Wichtig ist dabei, dass nur in eine Richtung gerollt wird, also zum Beispiel nur nach oben und unten, nicht aber nach rechts und links.


  6 Den Teig auf einer Schmalseite anheben und ein Drittel über die Mitte einklappen. Die gegenüberliegende Schmalseite über den eingeschlagenen Teig legen, sodass drei Schichten entstehen.


  7 Das gefaltete Teigpaket zu den offenen Seiten hin erneut ausrollen (wieder nur in eine Richtung) und erneut jede Schmalseite um ein Drittel einklappen. Den Vorgang noch einmal wiederholen. Dann das Teigpaket in Frischhaltefolie verpackt ca. 30Min. kühlen.


  8 Inzwischen für die Füllung die Kuvertüre hacken und den Nussnougat in Stücke schneiden. Beides in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen und gut verrühren. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Masse abkühlen lassen, bis sie leicht dicklich wird. Die Schoko-Nougat-Masse auf Backpapier geben, zu einem ca. 3mm dicken Rechteck verteilen und schnittfest werden lassen. Die Masse zu ca. 4 × 1cm großen Stäbchen schneiden.


  9 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu den offenen Seiten hin 3mm dick zu einem 26 × 84cm langen Streifen ausrollen. Den Streifen auf der oberen Längsseite in 7cm Abstand, auf der unteren in 14cm Abstand markieren (mit einem Messer leicht einritzen). Dann mit einem scharfen Messer von den oberen zu den unteren Markierungen schräg schneiden – es entstehen 12Dreiecke.


  10 Auf die schmale Seite der Teigdreiecke je 1SchokoNougat-Stäbchen legen. Den Teig von den Schokostäbchenseiten aus zu Hörnchen aufrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Die Croissants mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur in ca. 1,5Std. auf die doppelte Größe aufgehen lassen. Den Backofen auf 210° vorheizen und ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


  11 Das Backblech in den Ofen (Mitte) schieben und das Blechgefäß mit Wasser füllen. Croissants in ca. 20Min. goldbraun backen. Abkühlen lassen.


  12 Für die Deko die Kuvertüre und den Nougat in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben, eine kleine Ecke abschneiden und Linien über die Croissants träufeln.
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  Croissants (ohne Schoko-Deko) lassen sich sehr gut einfrieren. Zum Auftauen legen Sie sie im Gefrierbeutel einfach über Nacht in den Kühlschrank. Am nächsten Morgen geben Sie die Croissants auf einem Backblech in den auf 200° vorgeheizten Backofen. Nur 3Min. später haben Sie wunderbar knusprige, frisch gebackene Croissants.
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  Himbeer-Berliner


  Berlinerbacken gehört zu meinen frühesten Kindheitserinnerungen. Als die Bäckerei noch in unserem Wohnhaus war, roch es morgens schon verführerisch nach frischen Berlinern. Ich habe häufig einen Abstecher in die Backstube gemacht.
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  Für 20Stück


  Pro Stück ca. 270kcal


  1Std. 30Min. Zubereitung, 2Std. Ruhen


  FÜR DEN HEFETEIG


  1/2Vanilleschote


  500g Mehl (Type 550)


  225ml kalte Milch


  60g Butter


  35g frische Hefe


  60g Zucker


  1Ei (Größe M)


  2Eigelb (Größe M)


  2Msp. Salz (4g)


  1Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale


  FÜR DEN PUDDING


  1/4l Milch


  1EL Zucker


  20g Vanillepuddingpulver


  FÜR DIE HIMBEERMASSE


  60ml Orangensaft


  15g Zucker


  10g Vanillepuddingpulver


  150g TK-Himbeeren


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 1kg Frittierfett


  ca. 200g weiße Kuvertüre


  1 Für den Hefeteig die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark und die übrigen Zutaten in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine ca. 10Min. auf kleiner Stufe, dann ca. 4Min. auf höherer Stufe zu einem glatten Teig kneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  2 Den Hefeteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten und noch einmal mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  3 Den Teig erneut auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten, zu einer Rolle formen und 5Min. ruhen lassen. Die Rolle in 20Stücke schneiden. Die Stücke rund formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben.


  4 Inzwischen für den Pudding 200ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver glatt rühren, in die kochende Milch geben und ein paarmal unter Rühren aufkochen lassen. Den Pudding in eine Schüssel geben, die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und abkühlen lassen.


  5 Für die Himbeermasse 40ml Orangensaft mit dem Zucker zum Kochen bringen. Den restlichen Orangensaft mit dem Puddingpulver glatt rühren, in den kochenden Saft geben und ein paarmal unter Rühren aufkochen lassen. Die Himbeeren untermischen und die Masse abkühlen lassen.


  6 Das Frittierfett in einem weiten Topf auf 180° erhitzen. Es hat die richtige Temperatur, wenn an einem Holzkochlöffelstiel, den man in das Fett hält, kleine Bläschen hochsteigen. Die Teigkugeln portionsweise in das heiße Fett geben und zugedeckt in ca. 4Min. goldbraun frittieren. Mit einer Gabel drehen und die Kugeln auf den anderen Seiten ohne Deckel in weiteren 4Min. goldbraun ausbacken. Die Berliner mit dem Schaumlöffel herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die restlichen Teigkugeln auf die gleiche Weise frittieren, heraus-heben, auf Küchenpapier abtropfen und abkühlen lassen.


  7 Die Kuvertüre hacken und in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >und >). Die Berliner horizontal halbieren. In die Oberseiten mit einem Ausstecher ein Loch mit 3–4cm Ø stanzen. Die Oberseiten in die flüssige Küvertüre tauchen und trocknen lassen.


  8 Inzwischen den Pudding in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen. Auf die Unterseiten der Berliner den Pudding ringförmig verteilen. Die Deckel darauflegen und in die Löcher mit einem Teelöffel jeweils 1–2TL Himbeermasse geben. Die Berliner möglichst ganz frisch genießen – so schmecken sie am besten.
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  VARIANTE

  Probieren Sie die Berliner mal mit einer feinen Schokofüllung (siehe Bild oben). Dafür 1/4l Milch mit 60g gehackter Zartbitterkuvertüre und 1EL Zucker aufkochen. 60ml Milch mit 1Eigelb (Größe M) und 20g Vanillepuddingpulver glatt rühren und in die kochende Milch geben. Ein paarmal unter Rühren aufkochen lassen. Den Schokoladenpudding in eine Schüssel füllen.


  Den Pudding in einen Spritzbeutel mit 4-mm-Lochtülle füllen und seitlich in die Berliner spritzen. Den Pudding in ca. 30Min. fest werden lassen. 200g Zartbitter- oder Vollmilchkuvertüre hacken und mit 10g Kokos- oder Erdnussfett über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Berliner mit der Oberseite in die Kuvertüre tauchen und trocknen lassen.
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  Quarkbällchen


  Berliner für Anfänger oder wenn's schnell gehen soll. Die supersaftigen Bällchen brauchen keine Füllung, denn der Teig enthält viel Quark.
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  Für ca. 20Stück


  Pro Stück ca. 180kcal


  1Std. Zubereitung, 45Min. Ruhen


  FÜR DEN TEIG


  50g Butter


  250g Mehl (Type 405)


  65g Zucker


  1Msp. Salz (2g)


  2TL Backpulver (14g)


  300g Magerquark


  2 1/2EL geschmacksneutrales Öl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl; 25g)


  2Eier (Größe M)


  2Eigelb (Größe M)


  ¼TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  1Msp. Vanillemark


  AUSSERDEM


  ca. 100g Zucker


  1Msp. Zimtpulver


  1kg Frittierfett


  1 Für den Teig die Butter in einem Topf zerlassen. Die Butter mit den übrigen Zutaten in einer Rührschüssel mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine ca. 5Min. verrühren. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 45Min. quellen lassen.


  2 Den Zucker mit dem Zimtpulver auf einem Teller oder in einer Schüssel mischen. Das Frittierfett in einem weiten Topf auf 180° erhitzen. Es hat die richtige Temperatur, wenn an einem Holzkochlöffelstiel, den man in das Fett hält, kleine Bläschen hochsteigen.


  3 Mit einem Esslöffel oder Eisportionierer nacheinander Nocken oder Bällchen von dem Teig abnehmen und kurz in das heiße Fett halten, bis die Masse ins Fett gleitet. Die Bällchen in ca. 6Min. rundherum goldbraun frittieren, dabei zwischendurch immer wieder mal anstupsen, damit sie sich drehen und gleichmäßig bräunen.


  4 Den Zucker mit dem Zimt in einer Schüssel mischen. Die Quarkbällchen mit dem Schaumlöffel herausheben, kurz abtropfen lassen und in dem Zimtzucker wälzen. Mit dem restlichen Teig so weiter verfahren, bis er aufgebraucht ist. Die Quarkbällchen sofort servieren.
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  Wer im Umgang mit dem Spritzbeutel geübt ist, kann den Teig in einen Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle füllen und damit 2,5cm kurze Stückchen in das heiße Fett drücken. Den Spritzbeutel dabei nicht nach jedem Stückchen absetzen, sondern den Teig beim Austreten aus der Tülle stückchenweise abschneiden. Die kurzen Stäbchen werden beim Frittieren rund.
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  Churros


  Dieses einfache spanische Gebäck mit Gelinggarantie schmeckt am besten ganz frisch mit flüssiger Schokolade und Obststückchen.
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  Für 12Stück


  Pro Stück (mit Kuvertüre und Früchten) ca. 210kcal


  35Min. Zubereitung


  FÜR DEN TEIG


  1/2TL Zucker (3g)


  1/2TL Salz (3g)


  180g Mehl (Type 405)


  ZUM WÄLZEN


  ca. 100g Zucker


  1Msp. Vanillemark (ersatzweise 2Pck. Bourbon-Vanillezucker)


  AUSSERDEM


  1kg Frittierfett


  Frittierfett für das Backpapier


  NACH BELIEBEN


  60g Zartbitterkuvertüre


  60g Vollmilchkuvertüre


  etwas klein geschnittenes Obst (z.B. Banane, Erdbeeren, Äpfel)


  1 Für den Teig in einem Topf 300ml Wasser mit Zucker und Salz aufkochen.


  2 Das Mehl in eine Rührschüssel geben und unter Rühren mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe das heiße Wasser einlaufen lassen. So lange weiterrühren, bis ein glatter, cremiger Teig entstanden ist.


  3 Das Frittierfett in einem weiten Topf auf 180° erhitzen. Es hat die richtige Temperatur, wenn an einem Holzkochlöffelstiel, den man in das Fett hält, kleine Bläschen hochsteigen. Mehrere kleine Bogen Backpapier, die etwa den Durchmesser des Frittiertopfes haben, mit etwas Frittierfett bestreichen.


  4 Den Teig in einen Spritzbeutel mit 8-mm-Sterntülle füllen und auf das Backpapier 8cm langen Streifen spritzen. Das Backpapier kopfüber auf das heiße Fett legen, sodass die Teigstreifen ins Fett gleiten können. Das Papier sofort wieder entfernen. Die Churros in 6–8Min. goldbraun frittieren.


  5 Zum Wälzen den Zucker mit dem Vanillemark in einer Schüssel mischen. Die Churros mit dem Schaumlöffel herausheben, auf Küchenpapier kurz abtropfen lassen und sofort in dem Vanillezucker wälzen. Nach und nach die übrigen Teigstreifen auf die gleiche Weise frittieren, abtropfen lassen und in dem Vanillezucker wälzen.


  6 Die warmen Churros nach Belieben mit flüssiger Schokolade servieren. Dafür Zartbitter- und Vollmilchkuvertüre hacken und getrennt in Metallschüsseln über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die flüssige Schokolade und die Obststückchen mit den Churros servieren. Bei Tisch taucht man abwechselnd Churros und frische Früchte in die Schokolade.
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  Den Churros-Teig kann man gut schon ein paar Stunden vorher zubereiten und bei Zimmertemperatur stehen lassen. Sie können ihn sogar schon vorher auf Backpapier spritzen und können ihn dann, wenn die Gäste kommen, sofort ins heiße Fett geben.
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  BROT & BRÖTCHEN


  Mit Brot fing alles an – ob es um die Backkunst der Menschheit geht oder um unsere Familienbäckerei. Das tägliche Brot ist meine große Leidenschaft. Vom luftig-lockeren Weißbrot über kräftige Sauerteigbrote bis hin zu knusprigen Grissini ist alles dabei.


  


  
    Grundrezept
Weißbrotteig


    Ob Kastenbrot, Brotlaib, Baguette oder Brötchen: Weißbrotteig ist ein vielseitiger Allrounder, der alles mitmacht.
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    Für ca. 800g Teig oder 2Weißbrote oder 2Baguettes oder 10 – 12Brötchen


    FÜR DEN VORTEIG:


    150g Weizenmehl (Type 812)


    150ml kaltes Wasser


    1g frische Hefe


    3g Salz


    FÜR DEN TEIG


    250g Weizenmehl (Type 550)


    100g Weizenmehl (Type 812)


    150ml kaltes Wasser


    7g Salz


    5g frische Hefe


    5g Zucker


    25g Olivenöl


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    Butter für die Formen
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    1 Für den Vorteig Mehl, Wasser, Hefe und Salz in einer Rührschüssel mit einem Kochlöffel vermischen. Den mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.
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    2 Für den Teig den Vorteig mit den beiden Mehlen, Wasser, Salz, Hefe, Zucker und Olivenöl mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe 5Min. zu einem glatten Teig verkneten, der sich vom Schüsselrand löst.
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    3 Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur 2Std. ruhen lassen.
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    4 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche mit den Händen nach Belieben zu Brot, Baguette oder Brötchen formen.
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    5 Für Weißbrote zwei Teigportionen à 400g zu länglichen Rollen formen und in jeweils in eine mit Butter eingefettete Kastenform (24cm Länge) legen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. ruhen lassen, bis sie den Formrand erreicht haben.
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    6 Die Brote mit einem scharfen Messer in der Mitte längs einschneiden. Das bewirkt, dass der Teig beim Backen nicht unkontrolliert aufreißt.
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    7 Die Brote in den auf 240° vorgeheizten Ofen (Mitte) geben und die Backofentemperatur auf 180° reduzieren. Die Brote in 1Std. goldbraun backen. Dann aus der Form stürzen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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    8 Für Baguette zwei Teigportionen à 400g zu ca. 30cm langen Stangen formen. Ein Küchentuch mit etwas Mehl bestäuben, die Stangen mit Abstand nebeneinander darauflegen und mit einem weiteren Tuch bedecken. Etwa 1Std. ruhen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben.
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    9 Die Stangen mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden. Die Baguettes im auf 220° vorgeheizten Ofen (Mitte) mit Dampf (dafür ein mit Wasser gefülltes Blechgefäß auf den Ofenboden stellen) in ca. 30Min. goldbraun backen.

  


  


  
    Grundrezept
Anstellgut und Sauerteig
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    Für ca. 400g Anstellgut und 440g Sauerteig


    FÜR DIE 1. STUFE


    25g Roggenmehl (Type 1150)


    25ml warmes Wasser


    FÜR DIE 2. STUFE


    50g Roggenmehl (Type 1150)


    50ml warmes Wasser


    FÜR DAS ANSTELLGUT


    150g Roggenmehl (Type 1150)


    150ml warmes Wasser


    FÜR DEN SAUERTEIG


    200g Roggenmehl (Type 1150)


    200ml warmes Wasser
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    1 Für die 1. Stufe das Mehl mit 25ml warmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei 25–30° (am besten an einem Südfenster oder neben der Heizung) ca. 24Std. reifen lassen.
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    2 Für die 2. Stufe das Mehl mit der 1. Stufe und 50ml warmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei 25–30° weitere 24Std. reifen lassen.
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    3 Für die 3. Stufe (= Anstellgut, die Basis für den Sauerteig) das Mehl mit der 2. Stufe und 150ml warmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei 25–30° erneut 24Std. reifen lassen.
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    4 Für den Sauerteig das Mehl mit 40g Anstellgut (es sollte angenehm säuerlich riechen) und 200ml warmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur 18–24Std. reifen lassen.
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    5 Das restliche Anstellgut in einer Plastikbox im Kühlschrank aufbewahren. Es hält 3–4Wochen. Danach ist es unbrauchbar und man stellt ein neues Anstellgut her.
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    6 Für die Zubereitung von Sauerteigbrot (am Beispiel Roggenmischbrot, siehe >) wird der Sauerteig mit Mehlen, Salz, Hefe und Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts auf kleiner Stufe ca. 15Min. gemischt. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.
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    7 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche länglich formen. Dafür legt man die Hände auf dem Teig übereinander und bringt ihn durch kreisförmige Schleifbewegungen zuerst in Kugelform, dann in die gewünschte Form.
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    8 Ein Gärkörbchen leicht mit Mehl ausstreuen. Den Teig in die Form legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis sein Volumen ca. 30 % zugenommen hat. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen.
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    9 Den Teig aus dem Körbchen auf den heißen Backstein stürzen. Nach 10Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und das Brot in ca. 50Min. braun backen. Vom Backstein nehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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    PROFI-TIPPS:
BROT & BRÖTCHEN


    Richtig lockere, knusprige Brötchen und Brot, das noch eine schöne Kruste hat – das sind Delikatessen, die unseren Alltag genussreicher machen. Und wenn man die nicht kaufen kann? Macht man sie eben selbst!


    1So wenig Hefe bei soviel Teig! Kann da der Teig richtig aufgehen?


    Ja, er kann! Mein Prinzip beim Brotteig mit Hefe ist ganz einfach: Eine kleine Menge Teig (Vorteig) ruht über Nacht (8 – 12Std.) im Kühlschrank und bringt die Hefekultur so richtig in Schwung. Am nächsten Tag verknete ich den Vorteig mit den übrigen Zutaten zu einem glatten Teig. Während einer relativ kurzen, aber warmen Teigruhe von 2Std. wird die Hefeaktivität nochmal angeheizt. Probieren Sie's aus – Sie werden begeistert sein von dem lockeren, aromatischen Brot! Eine Digital- oder Mikro-Waage hilft beim Abwiegen der Mini-Hefemengen.


    2Warum soll ich den Teig beim Ruhen mit Frischhaltefolie abdecken?


    Das Abdecken des Teigs ist deshalb wichtig, weil er sonst austrocknen würde. Dann bildet sich rundherum so etwas wie eine Kruste. Die Frischhaltefolie verhindert das. Soll der Teig nur 1 – 2Std. ruhen, kann man zur Not auch mal ein Küchentuch nehmen. Trotzdem ist Frischhaltefolie besser, weil sie die Feuchtigkeit im Teig nicht aufnimmt, während das Küchentuch die Feuchtigkeit aufsaugt – und das macht den Teig eben trockener.


    3Wie bekommt mein Brotteig eine schöne gleichmäßige Porung?


    Wir Bäcker machen das so: Nach der Teigruhe klopfen wir den Teig mit der flachen Hand unter leichtem Druck aus und falten ihn zweimal locker zusammen. Dabei entweicht ein Teil der Gärgase, die beim Aufgehen des Hefeteigs entstehen – und es bilden sich gleichmäßig große Luftlöcher im Teig. Das ergibt ein Brot mit feiner Porung. Bei italienischen oder französischen Landbroten ist das Gegenteil der Fall: Hier ist die ungleichmäßige Porung charakteristisch. Um die zu erreichen, geht man mit dem Teig nach dem Ruhen möglichst sanft um. So werden die Gärgase erst beim Backen gelöst, und es bilden sich verschieden große Poren.


    4Wie mache ich das Anstellgut für den Sauerteig selbst? Wie bewahre ich es auf?


    Das Anstellgut ist die Vorstufe des Sauerteigs. Man macht es in drei Stufen, an drei Tagen. Eine Gärtemperatur von 25bis 30° ist dabei ideal. Die Milchsäurebakterien und Hefen in dem Mehl-Wasser-Gemisch brauchen nämlich Wärme, um zu gedeihen und dem Brot später seine appetitliche Säure zu verleihen. Ich stelle die Schüssel mit dem Anstellgut in den Backofen bei 30°. Für diese geringe Temperatur muss man den Ofen nicht heizen, es reicht, wenn man die Backofenlampe einschaltet. Die Lampe strahlt Wärme ab und im Ofen wird es schön warm. Nach drei Tagen sind ausreichend Milchsäurebakterien und Hefen herangewachsen – das Anstellgut ist fertig und ich kann daraus den Sauerteig bereiten. Dafür verrühre ich einen Teil des Anstellguts mit Mehl. Von diesem Teig nehme ich die im Rezept angegebene Menge für den Brotteig ab. Wer keine Geduld hat, Sauerteig selbst anzusetzen, kann Natursauerteig auch fertig kaufen. Er wird in flüssiger Form in Beutelchen zu 75g angeboten.


    5Warum soll ich ein Gefäß mit Wasser in den Backofen stellen?


    Kurz bevor das Brot in den Ofen kommt, schüttet man 1Tasse Wasser (ca. 150ml) in das Gefäß. Das erzeugt mächtig Dampf (Schwaden, siehe >) und hat den Effekt, dass es im Ofen schön feucht bleibt. Dadurch bildet das Brot nicht sofort seine Kruste – die würde nämlich verhindern, dass es beim Backen noch aufgeht. Durch den Dampf bekommt das Brot die Zeit, die Kruste langsam auszubilden und damit optimal aufzugehen. Am besten eignet sich ein hitzebeständiges Gefäß aus Blech oder Edelstahl, etwa eine kleine Kastenform. Die wird bereits beim Vorheizen auf den Ofenboden gestellt.


    6Welche Vorteile hat das Backen auf dem Backstein?


    Ob Brot, Brötchen oder Kuchen – ich backe am liebsten alles auf dem Backstein (siehe >). Sogar Kuchen in der Form! Die werden damit besser, weil der Backstein die Hitze gleichmäßig abgibt. Dadurch können Temperaturschwankungen ausgeglichen werden, die zum Beispiel entstehen, wenn man die Backofentür aufmacht. Wenn ich Brot und Brötchen direkt auf dem Stein backe, bekommen sie eine wunderbare Kruste und eine lockere, saftige Krume – genau so, wie wir das alle mögen!


    7Kann ich Weizenmehl einfach durch Dinkelmehl ersetzen?


    Ja, das geht. Dinkelmehl bringt eine leicht nussige Note ins Spiel und viele Brote und auch süße Hefeteige schmecken dadurch kräftiger. Nur eins sollten Sie beachten: Teige mit Dinkelmehl sind trockener und müssen ein wenig länger ruhen, damit sie ausreichend Feuchtigkeit aufnehmen können und das Gebäck schön saftig wird. Dinkelmehlteige mögen auch nicht so lange Knetzeiten wie Weizenmehlteige. Verkürzen Sie die Knetzeit deshalb um ca. 20 %.
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  Toastbrot mit Sauerteig


  Vergessen Sie geschmacksneutrales Supermarkt-Toastbrot! Dieses selbst gebackene ist dank Sauerteig so viel aromatischer.
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  Für 2Brote à 400g (2Kasten- oder Toastbrotformen à 24cm Länge, 1,5l Inhalt)


  Pro Brot ca. 1145kcal


  30Min. Zubereitung, über Nacht + 2Std. Ruhen/Gehen, 40Min. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  125g Weizenmehl (Type 405)


  3g Hefe


  FÜR DEN TEIG


  375g Weizenmehl (Type 550)


  50g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >, oder Fertigprodukt)


  125ml Milch


  1gehäufter TL Zucker (8g)


  1Eigelb (Größe M)


  5g Honig oder Zuckerrübensirup


  5g frische Hefe


  40g weiche Butter


  10g Salz


  AUSSERDEM


  Butter für die Formen


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Vorteig Mehl, Hefe und 75ml eiskaltes Wasser verkneten und mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Teig die angegebenen Zutaten, den Vorteig und 50ml eiskaltes Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe 5Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 1/2Std. ruhen lassen.


  3 Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp >). Ein Blechgefäß auf den Boden stellen. Zwei Kastenformen mit Butter einfetten. Den Teig in zwei gleich große Stücke teilen und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche jeweils zu einer ca. 25cm langen Rolle formen. Die Rollen jeweils längs halbieren, die Hälften miteinander straff korkenzieherartig verdrehen und sofort in die Formen legen. Die Formen mit Frischhaltefolie bedecken und die Brote ca. 30Min. gehen lassen.


  4 Die Formen mit dem Teig auf den heißen Backstein stellen. Das Blechgefäß mit ca. 150ml Wasser füllen und die Ofentemperatur auf 200° reduzieren. Das Toastbrot ca. 40Min. backen. Herausnehmen, sofort stürzen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Ganz perfekt gelingt Toastbrot in Brotbackformen mit Deckel, die Sie in gut sortierten Haushaltswarengeschäften und im Internethandel (siehe >) bekommen. Der Deckel gewährleistet, dass sich das Brot an der Oberseite nicht wölbt und die Scheiben später perfekt rechteckig sind. Zudem ist das Brot unter dem Deckel keiner direkten Hitze ausgesetzt, wodurch die Kruste schön weich bleibt. Fetten Sie auch die Deckel mit Butter ein und lassen Sie den Teig zugedeckt ruhen.
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  Dinkelbrötchen


  Genießen Sie ein Stück von diesen besonderen Brötchen mit geschlossenen Augen – für das leicht nussige Aroma ist Dinkel verantwortlich.
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  Für 8Brötchen


  Pro Stück ca. 160kcal


  30Min. Zubereitung, 2Std. 30Min. Gehen, 20Min. Backen


  FÜR DAS BRÜHSTÜCK


  50g Dinkelmehl (Type 630)


  FÜR DEN TEIG


  310g Dinkelmehl (Type 630)


  1Eigelb (Größe M)


  5g Honig oder Zuckerrübensirup


  7g Margarine (ersatzweise Butter)


  7g frische Hefe


  7g Salz


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1 Für das Brühstück 50ml Wasser in einem Topf aufkochen und das Dinkelmehl einrühren. Vom Herd nehmen und die Mischung abkühlen lassen.


  2 Für den Teig die angegebenen Zutaten, das Brühstück und 140ml kaltes Wasser in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe in 2Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in einer Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.


  3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einem ca. 21 × 21cm großen Quadrat ausrollen. Den Teig mit der flachen Hand leicht ausklopfen oder mit leichtem Druck zweimal locker zusammenfalten, damit die Gärgase entweichen (siehe Tipp).


  4 Den Teig längs und quer in jeweils 7cm große Streifen schneiden, sodass 9eckige Brötchen entstehen. Die Brötchen auf ein mit Mehl bestäubtes Küchentuch legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 1/2Std. gehenhen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >).


  5 Die Brötchen mit einem scharfen Messer diagonal einschneiden, auf den heißen Backstein im Ofen legen und in ca. 20Min. goldbraun backen. Die Brötchen herausnehmen, leicht mit Wasser bestreichen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Indem man den Hefeteig nach dem Gehen mit der flachen Hand leicht klopft und mit leichtem Druck zweimal locker zusammenfaltet, entweicht ein Teil der Gärgase. Das ist wichtig, damit das Gebäck schöne, gleichmäßige Poren bekommt.
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    Ganz frisch gebackene Grissini schmecken einfach göttlich! Knabbern Sie sie solo oder genießen Sie sie mit Antipasti. Gut verschlossen in einer Blechdose, bleiben sie 1 – 2Wochen frisch.

  


  Knusprige Grissini


  Das Besondere an Grissini ist ihr hoher Knusperanteil. Kein Wunder, dass man aus dem Teig auch ein krosses Brot backen könnte!
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  Für 20Stück


  Pro Stück ca. 90kcal


  30Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen, 30Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  175g Weizenmehl (Type 405)


  250g Weizenmehl (Type 550)


  75g Hartweizengrieß


  5g frische Hefe


  15g Olivenöl


  12g Salz


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Sesam-, Kümmelsamen, Rosmarinnadeln zum Bestreuen (nach Belieben)


  1 Am Vortag für den Teig beide Mehlsorten, Grieß, Hefe, 275ml eiskaltes Wasser, Olivenöl und Salz in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe in 2Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in einer großen Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 220° vorheizen (siehe Tipp >). Den Teig durchkneten und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 4mm dick zu einem 18cm breiten, beliebig langen Rechteck ausrollen und quer in ca. 20Streifen schneiden. Alle Streifen auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche mit den Händen rund rollen.


  3 Nach Belieben die Teigröllchen mit wenig kaltem Wasser bestreichen und mit Sesam-, Kümmelsamen oder Rosmarinnadeln bestreuen.


  4 Die Hälfte der Teigröllchen auf den heißen Backstein im Ofen legen, bzw. auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech in den Ofen (Mitte) schieben und in 10–15Min. goldbraun backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Die restlichen Teigröllchen auf die gleiche Weise backen.
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  Wenn Grissini nach längerem Lagern nicht mehr ganz so knusprig sind, backen Sie sie einfach im auf 200° vorgeheizten Ofen 2 – 3Min. auf. Sie schmecken dann wieder wie frisch gebacken.
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    Schmeckt nicht nur besser, sieht auch wesentlich besseraus als Standard-Knäckebrot. Verpacken Sie es in einer Zellophantüte – fertig ist ein sehr persönliches Gastgeschenk.

  


  Kerniges Knäckebrot


  Warum immer verpackt kaufen? Diese selbstgemachte Variante ist dank Körnern, Samen und Flocken ein echter Knusperkracher!
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  Für 48Stücke


  Pro Stück (mit Samen und Käse) ca. 90kcal


  50Min. Zubereitung, 2 × über Nacht + 1Std. 15Min. Quellen/Ruhen, 1Std. 40Min. Backen


  FÜR DAS QUELLSTÜCK


  25g Leinsamen


  25g grobe Haferflocken


  25g Sonnenblumenkerne


  25g grobes Roggenschrot


  25g Kürbiskerne


  25g Sesamsamen


  2g Salz


  FÜR DEN TEIG


  500g Weizenmehl (Type 550)


  10g Butter


  10g frische Hefe


  5g Zucker


  9g Salz


  1Eigelb (Größe M)


  ZUM BESTREUEN


  ca. 200g gemischte Samen (Leinsamen, Sesamsamen, Sonnenblumenkerne, Kürbiskerne; nach Belieben) ca. 200g geriebener Hartkäse (Emmentaler, Bergkäse, Parmesan; nach Belieben)


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  1 Zwei Tage vorher für das Quellstück die angegebenen Zutaten mit 150ml Wasser in einer Schüssel mischen. Die Samen-Flocken-Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur über Nacht oder mindestens 12Std. quellen lassen.


  2 Am nächsten Tag für den Teig das Quellstück mit den angegebenen Zutaten und 300ml Wasser in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe in 2Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  3 Den Teig vierteln und jedes Stück leicht länglich formen und locker in Frischhaltefolie gewickelt (der Teig geht auf) im Kühlschrank über Nacht oder mindestens 12Std. ruhen lassen.


  4 Am Zubereitungstag vier Backbleche mit Backpapier auslegen (oder so viele Backbleche wie vorhanden und zusätzlich Backpapierbögen bereitlegen). Die vier Teigstücke auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche jeweils dünn in Backblechgröße ausrollen. Die Teige auf die Backbleche bzw. die Backpapiere legen, leicht mit Wasser bestreichen und nach Belieben mit gemischten Samen oder geriebenem Käse bzw. beidem bestreuen.


  5 Die Teige mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 45Min. gehen lassen. Den Backofen auf 180° vorheizen.


  6 Aus den Teigplatten mit einem scharfen Messer nach Belieben 12Rechtecke vorschneiden (oder die Platte ganz lassen). Die Bleche nacheinander (bei Umluft gleichzeitig) im Ofen (Mitte) in 20–25Min. kräftig braun backen. Die Knäckebrote an den vorgeschnittenen Linien auseinanderbrechen oder »wild« in Stücke brechen. Gut verpackt in einer Dose, bleibt das Knäckebrot bis zu 3Wochen knusprig.
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  Der Knäckebrotteig ist auch ideal für Körnerbrötchen. Dafür den Teig nach dem Kneten in einer großen Schüssel mit Frischhaltefolie bedeckt 12Std. ruhen lassen. Dann zu 12Kugeln formen, auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen und mit Wasser bestreichen. Die Brötchen wie das Knäckebrot mit gemischten Samen bestreuen. Dann ca. 1Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben, und bei 240° ca. 20Min. backen.
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    KLASSIKER
REGIONALE HITS


    Bürli kommen aus der Schweiz. Sie werden mit dem dunklen Ruchmehl gebacken, einem Weizenmehl, das noch einen Teil der Korn-Randschichten enthält. Dinnete sind die schwäbischen Flammkuchen.
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    Bürli mit Ruchmehl


    Für 10 – 12Stück


    Pro Stück (bei 12Stück) ca. 140kcal


    30Min. Zubereitung, über Nacht + 3Std. Ruhen/Gehen, 20Min. Backen


    FÜR DEN VORTEIG


    100g Ruchmehl (ersatzweise Weizenmehl Type 1050)


    1g frische Hefe


    1Msp. Salz (2g)


    FÜR DEN TEIG


    150g Ruchmehl (ersatzweise Weizenmehl Type 1050)


    250g Weizenmehl (Type 550)


    9g Salz


    10g frische Hefe


    5g Honig oder Zuckerrübensirup


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    1 Am Vortag für den Vorteig in einer Schüssel Ruchmehl, 100ml kaltes Wasser, Hefe und Salz verrühren und mit Frischhaltefolie bedeckt 1Std. bei Zimmertemperatur, dann über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


    2 Am Zubereitungstag für den Teig den Vorteig mit den übrigen Zutaten und 200ml kaltem Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann alles auf höherer Stufe in 2Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 2Std. gehen lassen.


    3 Den Teig in 10–12gleich große Portionen teilen, zuerst rund, dann länglich formen und auf einen Backpapierbogen setzen. Die Teiglinge mit Mehl bestreuen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. bei Zimmertemperatur ruhen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >), ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


    4 Die Bürli samt Backpapier auf den Backstein im Ofen geben, dabei ca. 150ml Wasser in das Gefäß gießen. Die Bürli in ca. 20Min. kräftig braun backen.
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    Dinnete pikant & süß


    Für 12Stück (6pikante und 6süße)


    Pro Stück (pikant, mit Käse) ca. 275kcal, pro Stück (süß) ca. 235kcal


    45Min. Zubereitung, über Nacht + 3Std. Ruhen/Gehen, 6Min. Backen


    FÜR DEN TEIG


    ca. 800g Ruchmehlteig (siehe >)


    AUSSERDEM


    Mehl zum Arbeiten


    FÜR DEN PIKANTEN BELAG


    150g saure Sahne


    1Ei (Größe M)


    1EL Weizenmehl


    Salz


    Pfeffer


    1Msp. klein gehackter Knoblauch


    100g geriebener Bergkäse oder Speckwürfel (nach Belieben)


    2EL gehackte Kräuter (nach Belieben)


    FÜR DEN SÜSSEN BELAG


    2Äpfel


    150g saure Sahne


    2EL Zucker


    1Msp. Zimtpulver


    1 Den Teig aus den angegebenen Zutaten zubereiten wie auf >in Schritt 1und 2beschrieben.


    2 Den Teig halbieren und jede Hälfte in sechs gleiche Portionen teilen. Daraus auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche jeweils 2–3mm dicken Fladen ausrollen. Auf zwei Bögen Backpapier geben und mit Frischhaltefolie bedecken. Backofen mit Backstein (Mitte) auf höchster Stufe (mind. 250°) vorheizen (siehe Tipp >).


    3 Für den pikanten Belag die saure Sahne mit Ei, Mehl, Salz, Pfeffer und Knoblauch verrühren. Die Masse auf sechs Fladen streichen. Nach Belieben Käse, Speck oder Kräuter darüberstreuen. Die Dinnete auf dem heißen Backstein im Ofen in 2–3Min. goldgelb backen.


    4 Für den süßen Belag die Äpfel vierteln, schälen und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in dünne Scheiben schneiden. Die saure Sahne auf den restlichen Fladen verteilen. Die Apfelscheiben darauflegen. Den Zucker mit dem Zimt mischen und auf die Äpfel streuen. Die Dinnete auf dem Backstein in 2 – 3Min. goldgelb backen.

  


  
    [image: IMG]


    Dinnete sind eine Spezialität der schwäbisch-alemannischen Küche. Sie werden auch als schwäbische Flammkuchen bezeichnet. Wie das französische Pendant können Sie Dinnete nach Lust und Laune belegen.
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    Auf eine Focaccia passt einfach jede Zutat: ganz klassisch Olivenöl mit Salz oder Olivenöl mit Kräutern bzw. Oliven pur oder getrocknete Tomaten mit Rosmarin.

  


  Focaccia mit Käse


  Lassen Sie Ihrer Kreativität beim Formen dieser italienischen Brote freien Lauf: rund, oval, eckig – ganz wie Sie mögen.
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  Für 3Stück à ca. 350g


  Pro Brot (mit Käse) ca. 1075kcal


  30Min. Zubereitung, 1Std. + über Nacht Gehen/Ruhen, 30Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  320g kalte Milch


  3g Honig


  1Eigelb (Größe M)


  550g Weizenmehl (Type 550)


  10g frische Hefe


  90g weiche Butter


  12g Salz


  1/2Bund Basilikum


  1/2Bund Oregano


  150g in kleine Stücke geschnittener Mozzarella (nach Belieben)


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Olivenöl zum Bestreichen


  1 Am Vortag für den Teig in einer Rührschüssel die Milch mit Honig und Eigelb verrühren. Das Mehl, Hefe, Butter sowie Salz dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 10Min. mischen. Dann auf höherer Stufe in 6Min. zu einem glatten Teig verkneten.


  2 Basilikum und Oregano abbrausen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und mit einem großen Messer fein hacken. Die Kräuter unter den Teig mischen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat.


  3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche durchkneten und in drei Stücke teilen. Mit Olivenöl bestreichen und mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  4 Am Zubereitungstag den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 220° vorheizen (siehe Tipp >). Die drei Teigstücke jeweils flach formen und mit den Fingern Vertiefungen eindrücken. Die Teigfladen auf dem heißen Backstein im Ofen in ca. 18Min. backen.


  5 Dann die Kräuter und nach Belieben Mozzarellawürfel auf die Teigfladen streuen. Die Brote in weiteren 7–10Min. hellbraun backen. Herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Vergessen Sie Ihre bisherigen Erfahrungen mit der Konsistenz von Weißbrotteigen. Dieser Teig hier ist relativ weich, und das ist gut so. Italienische Brote haben grundsätzlich einen hohen Wasseranteil. Sie bleiben dadurch meist relativ flach, dafür aber sehr saftig und großporig.
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  Quarkkornbrot im Tontopf


  Die Hauseinweihung Ihrer Freunde steht an? Backen Sie ihnen zum Einzug dieses saftige Brot im dekorativen Tontopf.
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  Für 3Brote à 450g (3unglasierte Tontöpfe, 12cm Ø)


  Pro Brot ca. 1305kcal


  45Min. Zubereitung, über Nacht + 1Std. 30Min. Ruhen/Quellen/Gehen, 1Std. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  150g Weizenmehl (Type 812)


  3g Salz


  150g Magerquark


  3g frische Hefe


  FÜR DAS BRÜHSTÜCK


  4g Salz


  200g grobes Roggenschrot


  FÜR DEN TEIG


  600g Weizenmehl (Type 812)


  50g Roggenmehl (Type 1150)


  13g Salz


  15g frische Hefe


  ca. 50ml kalte Milch


  80g Walnusskerne


  AUSSERDEM


  Butter für die Töpfe


  Mehl zum Arbeiten


  feines Roggenschrot zum Wälzen


  1 Am Vortag für den Vorteig in einer Schüssel Mehl, Salz, Quark, Hefe und 150ml Wasser mit einem Kochlöffel verrühren. Den Vorteig mit Frischhaltefolie bedeckt zuerst ca. 1Std. bei Zimmertemperatur, dann über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Für das Brühstück 400ml Wasser mit Salz aufkochen. Das Roggenschrot in eine Schüssel geben, mit dem kochenden Salzwasser übergießen und mit einem Kochlöffel verrühren. Das Brühstück mit Frischhaltefolie bedeckt am besten über Nacht im Kühlschrank, mindestens jedoch 4Std. bei Zimmertemperatur quellen lassen.


  3 Am Zubereitungstag für den Teig den Vorteig und das Brühstück in eine Rührschüssel geben. Die beiden Mehle, Salz, Hefe, Milch und 150ml Wasser hinzufügen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 8Min. mischen. Dann auf höherer Stufe in ca. 3Min. zu einem glatten Teig verkneten. Die Walnusskerne grob hacken und zum Schluss unterkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30Min. ruhen lassen.


  4 Die Tontöpfe mit Butter einfetten. Den Teig durchkneten und in drei gleich große Stücke teilen. Das feine Roggenschrot auf einen Teller geben. Die Teigportionen mit etwas Wasser anfeuchten, in dem Roggenschrot wälzen und jeweils in einen Tontopf geben. Die Töpfe sollen zu zwei Drittel mit Teig gefüllt sein. Die Teige mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur ca. 1Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben.


  5 Den Backofen auf 240° (Umluft) vorheizen und ein Blechgefäß auf den Boden stellen. Die Brote in den Ofen (2. Schiene von unten) stellen und das Gefäß mit ca. 150ml Wasser füllen. Die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und die Brote in 40–60Min. kräftig braun backen.
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  Diese Brote backe ich ausnahmsweise mit Umluft, da die Tontöpfe stark isolieren.Durch die Luftbewegung bei Umluft werden die Töpfe schneller heiß. Doch natürlich können Sie die Brote auch nacheinander mit Ober-/Unterhitze bei 250° backen.
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  Mehrkornbrot mit Quark


  Dieses supersaftige Brot ist mein Hausrezept. Gequollene Körner, feuchter Quark und jede Menge Zeit zum Reifen sind das Geheimnis.
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  Für 2Brote à 900g


  Pro Brot ca. 2040kcal


  50Min. Zubereitung, über Nacht + 2Std. 45Min. Quellen/Ruhen/Gehen, 50Min. Backen


  FÜR DAS QUELLSTÜCK


  50g Gerstengrütze


  50g grobe Haferflocken


  50g Hirse


  50g feiner Maisgrieß


  50g Leinsamen


  22g Salz


  FÜR DEN TEIG


  600g Weizenmehl (Type 812)


  110g Roggenmehl (Type 1150)


  20g Sonnenblumenkerne


  25g frische Hefe


  180g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >, oder Fertigprodukt)


  10g Sonnenblumenöl


  125g Magerquark


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  etwas Roggenmehl (Type 1150) zum Bestäuben


  1 Am Vortag für das Quellstück in einer Schüssel die angegebenen Zutaten mit 1/4l lauwarmem Wasser verrühren und mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht, mindestens jedoch 8Std. im Kühlschrank quellen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Teig die angegebenen Zutaten, das Quellstück und ca. 330ml eiskaltes Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. mischen. Falls nötig, noch etwas Wasser dazugeben. Dann auf höherer Stufe in 4–5Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 2Std. ruhen lassen.


  3 Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ein- oder zweimal zusammenlegen und halbieren. Die Stücke zu runden Laiben formen. Falls sich der Teig nur unwillig in Form bringen lässt, einfach 5Min. entspannen lassen und erneut formen.


  4 Die Laibe auf ein mit Mehl bestäubtes Küchentuch legen. Etwas Roggenmehl in ein feines Sieb geben und die Laibe damit dünn bestäuben. Mit Frischhaltefolie bedecken und ca. 45Min. gehen lassen, bis die Laibe ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp >). Ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


  5 Die Laibe mit einem scharfen Messer jeweils dreimal quer einschneiden und auf den heißen Backstein im Ofen setzen. Das Blechgefäß mit ca. 150ml Wasser füllen. Nach 5Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und die Brote in ca. 45Min. hellbraun backen. Am Ende der Backzeit prüfen, ob das Brot durchgebacken ist (siehe Tipp).
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  Auch bei Brot gibt es eine Garprobe: Nehmen Sie das Brot umgedreht in die Hand (mit einem Küchentuch oder Backhandschuh) und klopfen Sie mit den Fingern fest auf die Unterseite. Wenn es hohl klingt, ist das Brot durchgebacken.
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    So sieht ein perfektes Pane rustico aus. Perfekt heißt hier: Es sieht einfach urig aus. Sie können also ganz entspannt sein beim Formen – so wie es gelingt, ist es gut.

  


  Pane rustico


  Vielleicht kennen Sie dieses Brot auch unter dem Namen Wurzelbrot. Durch das Verdrehen wird die Krume des Teigs besonders elastisch.
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  Für 3Brote à 350g


  Pro Brot ca. 700kcal


  30Min. Zubereitung, über Nacht Ruhen, 40Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  500g Weizenmehl (Type 550)


  50g Roggenmehl (Type 1150)


  5g frische Hefe


  1Eigelb (Größe M)


  75g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >, oder Fertigprodukt)


  14g Salz


  AUSSERDEM


  Öl für die Schüssel


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Teig in einer Rührschüssel die angegebenen Zutaten und 380ml eiskaltes Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. mischen. Dann auf höherer Stufe in ca. 8Min. zu einem glatten Teig verkneten. Eine große Schüssel mit Öl einstreichen, den Teig hineingeben und mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


  2 Am Zubereitungstag den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 230° vorheizen (siehe Tipp >). Den Teig aus der Schüssel auf die mit Mehl bestäubte Arbeitsfläche stürzen und mit der Teigkarte in drei etwa gleich große Stücke teilen. Jedes Stück von zwei gegenüberliegenden Seiten aus entgegengesetzt drehen, sodass in sich verdrehte, ca. 30cm lange Stangen entstehen.


  3 Die Teigstangen auf dem heißen Backstein im Ofen in 30–40Min. kräftig braun backen. Herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Pane rustico ist das perfekte Brot für die Grillparty. Ich halbiere es längs, röste es mit den Schnittflächen nach unten auf dem Grill und reibe es mit einer halbierten Knoblauchzehe ab oder bestreiche es mit Kräuterbutter. Mit einem pikanten Käse-Schinken-Belag ist Pane rustico ein schnelles warmes Abendessen: Dafür 100g saure Sahne mit 100g geriebenem Emmentaler Käse, 100g Schinkenwürfeln, Salz und Pfeffer verrühren. Das Brot längs aufschneiden, den Belag darauf verteilen und die Hälften im auf 220° vorgeheizten Backofen (Mitte) ca. 10Min. überbacken. Nach Belieben nach dem Backen mit gehackten Kräutern bestreuen.
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    Wunderbar saftig und lange haltbar, das sind die Vorzüge dieses fluffigen Vollkornbrots. Voraussetzung ist, dass Sie dem Schrot genügend Zeit zum Quellen geben.

  


  Dinkel-Möhren-Brot


  Dieses supersaftige Brot ist zwar ein Vollkornbrot, jedoch relativ hell und fein. Damit lassen sich auch Kinder von gesunder Ernährung überzeugen.
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  Für 2Brote à ca. 500g (2feste Aluringe à 18cm Ø


  Pro Brot ca. 975kcal


  45Min. Zubereitung, 1Tag + 6Std. Reifen/Quellen/Ruhen, 45Min. Backen


  FÜR DEN SAUERTEIG


  100g Dinkelvollkornmehl


  50g Anstellgut (siehe >) oder flüssiger Sauerteig (Fertigprodukt)


  2g Salz


  FÜR DAS BRÜHSTÜCK


  100g grobes Dinkelschrot


  FÜR DEN TEIG


  250g Dinkelvollkornmehl


  50g Dinkelmehl (Type 630)


  8g Salz


  6g frische Hefe


  100g Möhre


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 30g grobe Haferflocken


  1 Am Vortag für den Sauerteig in einer Schüssel das Mehl, Anstellgut oder Sauerteig, Salz und 100ml warmes Wasser verrühren und mit Frischhaltefolie bedeckt 24Std. bei Zimmertemperatur reifen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für das Brühstück 200ml Wasser in einem Topf aufkochen und das Dinkelschrot unterrühren. Die Mischung 3Std. quellen lassen.


  3 Für den Teig in einer Rührschüssel die Mehle, Sauerteig, Brühstück, Salz, Hefe und 60ml eiskaltes Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 12Min. kneten.


  4 Die Möhre schälen, auf der Küchenreibe fein raspeln und unter den Teig kneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 2Std. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.


  5 Die Hände leicht anfeuchten, den Teig in zwei gleich große Stücke teilen und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund formen und mit Wasser bestreichen. Die Haferflocken auf einen Teller geben und die Teige mit den Oberseiten hineindrücken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Aluringe mit je 18cm Ø legen. Die Teige in die Aluringe setzen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp >).


  6 Die Brote mit Wasser bestreichen und in den Aluringen auf dem heißen Backstein im Ofen (Mitte) ca. 10Min. backen. Dann die Backofentemperatur auf 190° reduzieren und die Brote in ca. 35Min. braun backen. Herausnehmen, leicht mit Wasser bestreichen (so bekommt das Brot einen schönen Glanz) und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Wenn Sie keine Aluringe haben, können Sie das Brot auch in zwei Kastenformen backen (je 24cm Länge). Falls Sie andere Formen verwenden, achten Sie unbedingt darauf, dass diese nur bis zur Hälfte mit Teig gefüllt sind.
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    Helles Mehl und trotzdem viel gesundes Vollkorn: Mit diesem aromatischen Brot überzeugen Sie auch eingefleischte Vollkornmuffel.

  


  Mehrkornbrot mit Roggen


  Die Vorzüge dieses Brots: Es ist lange haltbar und enthält jede Menge Schrot, Flocken und Samen, die mit Feuchtigkeit vollgesogen sind.
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  Für 3Brote à 700g


  Pro Brot ca. 1785kcal


  45Min. Zubereitung, 1Tag + 1Std. 30Min. Reifen/Quellen/Ruhen, 55Min. Backen


  FÜR DEN SAUERTEIG


  20g Anstellgut (selbst gemacht, siehe >) oder flüssiger Sauer teig (Fertigprodukt)


  200g Roggenmehl (Type 1150)


  FÜR DAS QUELLSTÜCK


  100g grobes Roggenschrot


  50g grobe Haferflocken


  50g grobe Gerstenflocken


  50g feines Buchweizenschrot


  50g Hirse


  20g Leinsamen


  20g Salz


  FÜR DEN TEIG


  20g Sesamsamen


  200g Roggenmehl (Type 1150)


  500g Weizenmehl (Type 550)


  20g frische Hefe


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  ca. 200g Sonnenblumenkerne


  1 Am Vortag für den Sauerteig in einer Schüssel das Anstellgut mit Mehl und 160ml warmem Wasser verrühren und mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur 20–24Std. reifen lassen.


  2 Für das Quellstück in einer Schüssel die angegebenen Zutaten mit 320ml lauwarmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur 20–24Std. quellen lassen.


  3 Für den Teig die Sesamsamen in einer Pfanne goldbraun rösten und abkühlen lassen. Die Mehle, Hefe, Sesamsamen, Sauerteig, 320 ml Wasser und Quellstück in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. mischen. Dann auf höherer Stufe ca. 2Min. kneten. Falls der Teig noch zu weich ist, etwas Mehl unterkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  4 Den Teig in drei gleich große Stücke teilen und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund formen. Die Sonnenblumenkerne auf einen Teller geben. Die Teigkugeln mit etwas Wasser bestreichen und in die Sonnenblumenkerne drücken. Die Laibe mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur ca. 1Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp). Ein tiefes Backblech auf die untere Schiene schieben.


  5 Die Laibe nach Belieben mit einem scharfen Messer einschneiden und auf den heißen Backstein im Ofen setzen. In das Backblech ca. 150ml Wasser gießen. Nach 10Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren. Das Brot in ca. 45Min. kräftig braun backen. Herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Wenn Sie keinen Backstein besitzen, können Sie die Brote auch auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech backen. Den Ofen vorheizen und danach die Laibe auf dem Backblech hineinschieben.
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  Kornkörbchen


  Der feinporige Roggenteig bekommt Form und Halt in einem hübschen Holzkörbchen, das man über den Bäckerfachhandel im Internet bekommt.
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  Für 2Brote à 600g (2Holz-Backkörbchen, 15cm Länge)


  Pro Brot ca. 1425kcal


  50Min. Zubereitung, über Nacht + 5Std. Quellen/Ruhen/Gehen, 1Std. 10Min. Backen


  FÜR DAS QUELLSTÜCK


  25g Gerstengrütze


  25g Haferflocken


  25g Hirse


  25g feiner Maisgrieß


  25g Leinsamen


  75g Kürbiskerne


  10g Salz


  FÜR DAS BRÜHSTÜCK


  Salz


  50g grobes Roggenschrot


  FÜR DEN TEIG


  175g Roggenmehl (Type 1150)


  25g Weizenmehl (Type 550)


  6g frische Hefe


  200g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >, oder Fertigprodukt)


  AUSSERDEM


  Butter für die Form


  100g Sonnenblumenkerne


  1 Am Vortag für das Quellstück in einer Schüssel die angegebenen Zutaten mit 300ml lauwarmem Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht, mindestens jedoch 8Std. im Kühlschrank quellen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für das Brühstück 100ml Wasser mit 1Prise Salz aufkochen. In einer Schüssel das Schrot mit dem Wasser mischen und mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 3Std. quellen lassen.


  3 Für den Teig in einer Rührschüssel die angegebenen Zutaten, 50ml eiskaltes Wasser, das Quellstück und das Brühstück mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 15Min. zu einem sehr weichen Teig mischen. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. ruhen lassen.


  4 Zwei Holzkörbchen (15 × 10cm) mit dem mitgelieferten Backpapier auslegen. Den Teig halbieren. Jedes Stück auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zuerst rund, dann etwas länglich formen.


  5 Die Sonnenblumenkerne auf einem Teller verteilen. Die Teige mit Wasser bestreichen, in die Sonnenblumenkerne drücken und in die Körbchen setzen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. gehen lassen, bis die Teige ihr Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp >). Ein Blechgefäß auf den Boden stellen.


  6 Das Brot in der Form auf den heißen Backstein im Ofen stellen. Das Gefäß mit ca. 150ml Wasser füllen. Nach 10Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und das Brot in ca. 1Std. kräftig braun backen. Herausnehmen und im Holzkörbchen abkühlen lassen.
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  Natürlich können Sie das Brot auch in zwei 15cm langen Kastenformen oder in einer 24cm langen Kastenform backen. Fetten Sie diese vorher mit etwas Butter ein. Bei der größeren Form verlängert sich die Backzeit um ca. 10Min.
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    Langsames Backen in einer geschlossenen Form: Dieses Brot schmeckt auch nach einer Woche noch frisch und saftig. Bewahren Sie es am besten in einem Brotkasten auf.

  


  Roggenschrotbrot


  Brot ohne Kruste? Eine Backform mit Deckel macht’s möglich. Das Brot gart ganz gemächlich bei niedriger Temperatur.
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  Für 1Brot à 1kg (1Brotbackform mit Deckel, 21cm Länge)


  Pro Brot ca. 1655kcal


  1Std. 30Min. Zubereitung, 1Tag + 4Std. Reifen/Quellen/Ruhen, 5Std. Backen


  FÜR DEN SAUERTEIG


  150g grobes Roggenschrot


  25g Anstellgut (selbst gemacht, siehe >) oder flüssiger Sauerteig(Fertigprodukt)


  FÜR DAS BRÜHSTÜCK


  150g grobes Roggenschrot


  FÜR DEN TEIG


  125g feines Roggenschrot


  75g feines Weizenschrot


  25g Roggenmehl (Type 1150)


  5g frische Hefe


  6g Salz


  10g Zuckerrübensirup oder Honig


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  Butter für die Form


  1 Am Vortag für den Sauerteig in einer Schüssel das Schrot mit 120ml warmem Wasser und dem Anstellgut verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 18Std. reifen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für das Brühstück in einem Topf 150ml Wasser aufkochen. In einer Schüssel das Schrot mit dem Wasser mischen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 3Std. quellen lassen.


  3 Für den Teig die angegebenen Zutaten, den Sauerteig, das Brühstück und 90ml eiskaltes Wasser der Küchenmaschine auf kleiner Stufe 40–60Min. mischen, bis der Teig eine leicht sämige Konsistenz hat. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  4 Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 150° vorheizen (siehe Tipp >). Die Brotform und den Deckel mit Butter einfetten, den Teig darin verteilen (maximal zu zwei Dritteln gefüllt) und die Oberfläche mit einem nassen Teigschaber glatt streichen. Den Deckel auflegen und den Teig ca. 30Min. gehen lassen, bis er sein Volumen um ca. 20 % erhöht hat.


  5 Eine große Backreine etwa 2cm hoch mit Wasser füllen, die zugedeckte Brotform hineinsetzen und die Reine auf den Backstein im Ofen stellen. Die Backofentemperatur auf 110° reduzieren und das Brot ca. 5Std. backen. Dann das Brot aus dem Ofen nehmen und in der Form abkühlen lassen.
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  Wenn Sie keine Brotbackform haben, können Sie auch eine normale Kastenform verwenden und aus dem Teig ein Roggenbrot mit Kruste backen. Stellen Sie die Form in den auf 250° vorgeheizten Ofen (Mitte) und reduzieren Sie nach 10Min. die Backofentemperatur auf 200°. Die Backzeit beträgt insgesamt 1Std.
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    KLASSIKER
URSCHWÄBISCHES


    Einst für die »armen Seelen« zubereitet, wollte man früher aus wenig Teig viel Brot machen. Seelen und Knauzen werden übrigens aus dem gleichen sehr feuchten Teig gemacht.
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    Seelen

  


  
    Für 6Stück


    Pro Stück ca. 305kcal


    45Min. Zubereitung, über Nacht + 4Std. Ruhen/Gehen, 25Min. Backen


    FÜR DEN VORTEIG


    75g Weizenmehl (Type 550)


    1g frische Hefe


    FÜR DEN TEIG


    400g Weizenmehl (Type 550)


    25g Roggenmehl (Type 1150)


    150ml kaltes Bier (z.B. dunkles Weizen- oder Weißbier)


    7g Hefe


    11g Salz


    25g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >/Seite 185oder Fertigprodukt)


    AUSSERDEM


    Öl für die Form


    grobes Salz zum Bestreuen


    Kümmelsamen zum Bestreuen


    1 Am Vortag für den Vorteig Mehl, Hefe und 75ml kaltes Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


    2 Am Zubereitungstag für den Teig die angegebenen Zutaten, 125ml eiskaltes Wasser und den Vorteig mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. kneten, dann auf höherer Stufe in 10Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in einer mit Öl eingefetteten großen Form flach drücken (mindestens 5cm hoch). Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 4Std. gehen lassen.


    3 Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >). Die Arbeitsfläche mit Wasser befeuchten und den Teig darauf stürzen. Mit der angefeuchteten Handkante sechs längliche Stücke »ausbrechen« und auf Backpapier legen. Mit Wasser bestreichen und mit Salz und Kümmel bestreuen.


    4 Die Seelen samt Backpapier auf den heißen Backstein im Ofen geben und in ca. 25Min. goldgelb backen.
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    Knauzen

  


  
    Für 14Stück


    Pro Stück ca. 260kcal


    45Min. Zubereitung, über Nacht + 4Std. Ruhen/Gehen, 25Min. Backen


    FÜR DEN VORTEIG


    150g Weizenmehl (Type 550)


    1g frische Hefe


    
      FÜR DEN TEIG


      800g Weizenmehl (Type 550)

    


    50g Roggenmehl (Type 1150)


    300ml kaltes Bier (z.B. dunkles Weizen- oder Weißbier)


    15g Hefe


    22g Salz


    50g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >/>oder Fertigprodukt)


    AUSSERDEM


    Öl für die Form


    1 Für den Vorteig Mehl, Hefe und 75ml kaltes Wasser verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


    2 Für den Teig die angegebenen Zutaten, 125ml eiskaltes Wasser und den Vorteig mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. kneten, dann auf höherer Stufe in weiteren 10Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in einer mit Öl eingefetteten großen Form flach drücken (mindestens 5cm hoch). Die Form mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig ca. 4Std. gehen lassen.


    3 Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >). Den Teig auf die mit Wasser besprühte Arbeitsfläche stürzen. Mit leicht angefeuchteten Händen 9Teigportionen von ca. 100g »ausbrechen«, zu Knäueln formen und auf Backpapier legen.


    4 Die Knauzen samt Backpapier auf den heißen Backstein im Ofen geben und in ca. 25Min. hellbraun backen.
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    Beim Knauzen- wie beim Seelenteig ist es nicht nötig, dass man den Teig nach dem Gehen leicht klopft, um gleichmäßige, kleine Poren zu erhalten. Im Gegenteil: Die wilde Porung ist das Markenzeichen der urigen Knauzen und Seelen.
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  Laugen-Brezeln


  Brezeln sind (fast) auf der ganzen Welt beliebt – die Uridee wurde häufig zu erstaunlichen Gebilden weiterentwickelt. Schwäbische Brezeln haben eine jahrhundertlange Tradition mit einem dicken, weichen und einem dünnen, knusprigen Teil.
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  Für 8Stück


  Pro Stück ca. 165kcal


  1Std. Zubereitung, über Nacht + 2Std. 25Min. Ruhen/Gehen,14Min. Backen


  FÜR DEN VORTEIG


  70g Weizenmehl (Type 550)


  1g frische Hefe


  FÜR DEN TEIG


  250g Weizenmehl (Type 550)


  40ml kaltes Wasser


  60ml kalte Milch


  10g Butter


  10g Margarine


  10g frische Hefe


  6g Salz


  1TL Honig


  1Eigelb (Größe M)


  FÜR DIE LAUGE


  1l Wasser


  100g Natron (aus dem Supermarkt)


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten


  grobes Salz zum Bestreuen


  1 Für den Vorteig  in einer Schüssel Mehl, Hefe und 60ml Wasser verkneten. Den Vorteig mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank über Nacht ruhen lassen.


  2 Für den Teig in einer Rührschüssel die angegebenen Zutaten, 40ml eiskaltes Wasser und den Vorteig mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. kneten, dann auf höherer Stufe in 4Min. zu einem festen, glatten Teig verkneten. Falls nötig, noch etwas Wasser hinzufügen. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. ruhen lassen, bis er ein bisschen aufgegangen ist.


  3 Den Teig mit den Händen auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen, bis er wieder etwas aufgegangen ist.


  4 Den Teig in 8gleich große Stücke teilen und diese auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zuerst rund, dann zu 15cm langen Strängen rollen. Falls der Teig beim Formen nicht mehr nachgibt oder gar reißt, einfach ein paar Minuten entspannen lassen und inzwischen mit einem anderen Stück weitermachen. Die Teigstränge mit Frischhaltefolie bedeckt 5Min. ruhen lassen.


  5 Dann die Stränge so rollen, dass sie etwa 30cm lang und die Enden etwa halb so dünn sind wie die Mitte. Die Stränge hufeisenförmig, mit den Enden nach unten auf die Arbeitsfläche legen. Die Enden im unteren Drittel zweimal miteinander verdrehen, sodass das rechte wieder rechts und das linke wieder links liegt. Die Enden nach oben kurz vor der Verdickung an den Teig drücken. Die Brezeln auf Backpapierbögen legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. gehen lassen, bis sie ihr Volumen etwa verdoppelt haben.


  6 Die Brezeln am besten im Tiefkühlgerät (oder sehr kalten Kühlschrank) in ca. 20Min. fast gefrieren, zumindest aber ziemlich fest werden lassen. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >).


  7 Für die Lauge in einer Schüssel 1l Wasser mit dem Natron verrühren, bis es aufgelöst ist. Falls nötig, leicht erwärmen und wieder abkühlen lassen. Die Brezeln mit dem Schaumlöffel nacheinander in die Lauge tauchen. Herausheben, kurz abtropfen lassen und auf zwei Bögen Backpapier legen.


  8 Die Brezeln mit einem scharfen Messer an der dicksten Stelle längs einschneiden und mit Salz bestreuen. Die Brezeln auf dem ersten Bogen Backpapier auf den heißen Backstein im Ofen geben und in 10–14Min. braun backen. Die restlichen Brezeln genauso backen.
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  Die Mini-Menge Margarine in diesem Rezept ist wirklich wichtig. Denn Margarine verbindet (emulgiert) Mehl, Wasser und Fett besser miteinander als Butter. Geschmacklich fällt die kleine Menge Margarine nicht ins Gewicht.
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  VARIANTE


  Aus dem Brezelteig können Sie auch Käsezöpfe oder -knoten backen. Dafür die in Schritt 4geformten 15cm langen Teigstränge an den Enden etwas dünner rollen und hufeisenförmig auf die Arbeitsfläche legen. Die beiden Strangenden von der dicken Mitte aus locker ein paarmal miteinander verschlingen. Die Enden unterschlagen und leicht andrücken. Alternativ können Sie die Teigstränge auch zu lockeren Knoten schlingen. Die Zöpfe wie die Brezeln mit Frischhaltefolie bedeckt 30Min. ruhen und 20Min. im Tiefkühlgerät fest werden lassen. Dann in die Lauge tauchen und auf Backpapier legen. 150g fein geriebenen Emmentaler auf die Zöpfe streuen. Die Käsezöpfe wie die Brezeln bei 240° auf dem Backstein im Ofen 10 – 12Min. backen.
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  Genetztes Bauernbrot


  Dieses Brot ist der Beweis dafür, dass auch helle Brote lange frisch bleiben können. Der Teig bekommt viel Zeit, um Feuchtigkeit aufnehmen.
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  Für 2Brote à 500g


  Pro Brot ca. 950kcal


  45Min. Zubereitung, über Nacht + 40Min. Ruhen, 50Min. Backen


  FÜR DEN TEIG


  225g Weizenmehl (Type 812)


  225g Weizenmehl (Type 1050)


  50g Roggenmehl (Type 1150)


  8g frische Hefe


  1Eigelb (Größe M)


  75g flüssiger Sauerteig (selbst gemacht, siehe >/, oder Fertigprodukt)


  12g Salz


  AUSSERDEM


  Öl für die Schüssel


  Mehl zum Arbeiten


  1 Am Vortag für den Teig die angegebenen Zutaten und 380ml eiskaltes Wasser in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10Min. kneten, dann auf höherer Stufe in 8Min. zu einem glatten Teig verkneten.


  2 Eine große Schüssel mit Öl einstreichen, den Teig hineingeben und mit Frischhaltefolie bedeckt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Am Zubereitungstag den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen (siehe Tipp >). Ein Blechgefäß auf den Boden stellen. Den Teig auf die mit Mehl bestäubte Arbeitsfläche stürzen und zweimal locker zusammenlegen. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min ruhen lassen.


  4 Den Teig in zwei gleich große Stücke teilen. Jedes Stück mit leicht angefeuchteten Händen rund formen (nicht auf der Arbeitsfläche zusammenkneten). Jeweils zwei Kugeln dicht nebeneinander auf eine leicht feuchte Platte oder ein Backblech setzen. Die Teige mit Wasser bestreichen und 5–10Min. ruhen lassen.


  5 Die Teige auf den heißen Backstein im Ofen setzen. Das Blechgefäß mit ca. 150ml Wasser füllen. Nach 10Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren. Das Brot in ca. 40Min. kräftig braun backen.


  6 Das Brot aus dem Ofen nehmen, leicht mit Wasser einstreichen (so bekommt es einen schönen Glanz) und auf einem Gitter abkühlen lassen.
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  Wenn Sie einen Brotkasten oder Tontopf haben, lagert das genetzte Bauernbrot dort am besten. Sie können es aber auch im Gefrierbeutel aufbewahren, die Krume bleibt darin schön feucht. Einziger Nachteil: Die Kruste wird weich.
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    Eine leicht nussige Note erhält das Brot, wenn man das Weizenmehl durch die gleiche Menge Dinkelmehl ersetzt.

  


  Roggenmischbrot


  Hier ist der Sauerteig der Star. Er bestimmt ganz eindeutig das würzige Aroma dieses feinporigen, feuchten Brots.
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  Für 2Brote à 600g


  Pro Brot ca. 825kcal


  45Min. Zubereitung, 1Tag + 1Std. 30Min. Reifen/Ruhen, 1Std. Backen


  FÜR DEN SAUERTEIG


  20g Anstellgut (selbst gemacht, siehe >) oder flüssiger Sauerteig (Fertigprodukt)


  100g Roggenmehl (Type 1150)


  FÜR DEN TEIG


  375g Roggenmehl (Type 1150)


  200g Weizenmehl (Type 812)


  15g Salz


  7g frische Hefe


  AUSSERDEM


  Mehl zum Arbeiten und für die Körbchen


  1 Am Vortag für den Sauerteig in einer Schüssel das Anstellgut, Mehl und 100ml warmes Wasser mit einem Kochlöffel verrühren. Die Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur 18–24Std. reifen lassen.


  2 Am Zubereitungstag für den Teig die angegebenen Zutaten, den Sauerteig und 350ml warmes Wasser in einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine auf kleiner Stufe ca. 15Min. mischen. Falls nötig, noch ein wenig Wasser dazugeben. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 30Min. ruhen lassen.


  3 Zwei Gärkörbchen mit Mehl ausstreuen. Den Teig in zwei gleich große Stücke teilen und auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche länglich formen. Die Teige in die Körbchen legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1Std. ruhen lassen.


  4 Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen (siehe Tipp >). Die Teige aus den Körbchen auf den heißen Backstein im Ofen stürzen. Nach 10Min. die Ofentemperatur auf 180° reduzieren und die Brote in ca. 50Min. kräftig braun backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.


  VARIANTE


  Aus dem gleichen Teig können Sie auch dunkle Ciabattas herstellen. Dafür den Teig wie in Schritt 1und 2beschrieben zubereiten. Dann in eine mit Olivenöl gefettete Form geben und ca. 2Std. ruhen lassen. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 230° vorheizen. Den Teig auf die mit Mehl bestäubte Arbeitsfläche stürzen und mit einer Teigkarte vier längliche Stücke abstechen. Mit Mehl bestäuben, auf den heißen Backstein im Ofen geben und in ca. 30Min. braun und knusprig backen.
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  Bäcker- und Konditoren-Sprache


  ANSTELLGUT (SAUERTEIGANSATZ)


  So nennt man die »Grundkultur« von Bakterien und Hefen, die im Sauerteig arbeiten. Ein Ansatz kann selbst gezüchtet werden, man kann ihn aber auch flüssig und notfalls sogar getrocknet in kleinen Beuteln fertig kaufen.


  BAISER


  Eine Schaummasse aus festem Eischnee und Zucker, die im Backofen bei kleiner Temperatur mehr getrocknet als gebacken wird. Baiser kommt oft als Topping von Obstkuchen zum Einsatz.


  BRANDIG


  Mürbeteig kann brandig werden, wenn der Teig nach der Teigruhe zu lange geknetet wird. Dabei schmilzt die im Teig enthaltene Butter, trennt sich vom Mehl und der Teig reißt schließlich beim Ausrollen.


  BRÜHSTÜCK


  Knetet man Schrot, Körner oder Saaten einfach so unter den Brot- oder Brötchenteig, entziehen sie ihm Wasser, wodurch das Brot sehr fest wird. Deshalb übergießt man diese Zutaten vorher mit kochendem Wasser und lässt sie ein paar Stunden quellen, also Wasser aufnehmen. Wenn man zum Übergießen kaltes Wasser verwendet, heißt es nicht mehr Brühstück, sondern Quellstück. In dem Fall lässt man die Körner- oder Schrotmischung meist über Nacht quellen, weil es länger dauert, bis sie Flüssigkeit aufnehmen. Welche Variante gewählt wird, hängt davon ab, wie hart die Körner sind, wie weich sie werden sollen und wie viel Zeit man ihnen geben kann.


  BLANCHIEREN


  Früchte oder Mandeln legt man ein paar Sekunden in kochendes Wasser, damit sich ihre Haut lockert. Anschließend zieht man die Haut der Früchte mit einem spitzen Messer ab, Mandeln schnipst man einfach mit den Fingern aus den Häutchen.


  BUCHWEIZEN


  Buchweizen sind die aromatischen Samen eines Knöterichgewächses; botanisch gesehen zählt er nicht zu den Getreidepflanzen. Er findet vor allem in der Vollwertküche, in Teigwaren, Aufläufen oder vegetarischen Bratlingen Verwendung. Es gibt ihn auch als Grütze (geschält, grob zerkleinert) oder fein vermahlen.


  CANACHE – siehe GANACHE


  EIER TRENNEN


  Will man Eigelb und Eiweiß getrennt aufschlagen, muss man die beiden vorher trennen. Und zwar so, dass das Eiweiß nicht die Spur von Eigelb enthält. Das im Eigelb enthaltene Fett würde verhindern, dass der Eischnee richtig schön steif wird. Und so geht’s: Das Ei am Schüsselrand aufschlagen, die Hälften über der Schüssel vorsichtig auseinanderklappen, dabei fließt schon ein Teil des Eiweißes in die Schüssel. Dann beide Hälften leicht schräg halten und das Eigelb vorsichtig von der einen in die andere gleiten lassen. Dabei fließt das restliche Eiweiß in die Schüssel.


  EISCHNEE SCHLAGEN


  Eischnee ist nicht gleich Eischnee. Er kann cremig-steif oder schnittfest-steif sein. Cremiger Eischnee lässt sich besser unter eine andere Masse heben, etwa unter die Eigelbmasse in einem Biskuit. Schnittfester Eischnee eignet sich beispielsweise für Baiser. Und so geht’s: Die Eiweiße in eine fettfreie Schüssel oder in einen hohen Rührbecher geben. Für cremigen Eischnee gibt man allen benötigten Zucker auf einmal dazu. Für schnittfesten Eischnee lässt man den Zucker nach und nach einrieseln. Mit den Quirlen des Handrührgeräts zuerst langsam, dann immer kräftiger möglichst viel Luft in die Masse einarbeiten, bis der Eischnee nicht mehr von den Quirlen tropft. Den Eischnee möglichst sofort verarbeiten, bzw. während kurzer Wartezeiten kühl stellen.


  GARPROBE FÜR BROT


  Wenn Brot durchgebacken ist, klingt es beim Daraufklopfen hohl. Dafür das Brot (mit Ofenhandschuhen!) aus dem Backofen nehmen und mit den Fingern auf die Unterseite klopfen (wie an eine Tür). Klingt es hohl, ist das Brot fertig gebacken.


  GARPROBE FÜR KUCHEN


  Gegen Ende der Backzeit prüft man erst einmal mit der Trampolinmethode, ob der Kuchen schon fertig ist (siehe Trampolinmethode). Wenn er elastisch federt wie ein Trampolin, ist er fertig oder fast fertig. Dann ist der Moment für die Messerprobe (auch Stäbchenprobe genannt) gekommen: Ein Messer oder ein Holzstäbchen wird tief in die Mitte des Kuchens gesteckt und wieder herausgezogen. Haften keine feuchten Teigreste mehr daran, sondern allenfalls trockene Krümel, kann der Kuchen aus dem Ofen genommen werden.


  GANACHE (CANACHE)


  Diese sahnige Schokoladencreme ist in der Backstube unverzichtbar als Füllung oder Überzug für Torten. So wird sie zubereitet: In aufgekochter Sahne lässt man Kuvertüre (weiß, Vollmilch oder Zartbitter) schmelzen und die Mischung abkühlen. Je nach Mischungsverhältnis erstarrt die Creme beim Erkalten oder bleibt flüssig. Eine Ganache, die beim Abkühlen fest wird, streicht man in lauwarmem Zustand auf den Kuchen. Eine Ganache, die flüssig bleibt, schlägt man in kaltem Zustand mit den Quirlen des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine zu einer luftigen Creme auf.


  GERSTENGRÜTZE


  Sie wird aus geschälten, grob zerkleinerten Gerstenkörnern hergestellt. Gequollen bereichert sie Mehrkornbrote und natürlich Müslis und Vollwertgerichte. Gerste ist eine alte, anspruchslose Kulturpflanze und diente unseren Vorfahren lange als Nahrungspflanze.


  
    GELATINE


    Das geschmack- und farblose Bindemittel ist tierischen Ursprungs und wird in Blattform und Pulverform angeboten. Sowohl Blatt- als auch Pulvergelatine werden vor der Verwendung in kalten Wasser ca. 10Min. eingeweicht, in wenig heißem Wasser aufgelöst und unter die Masse gerührt, die gebunden werden soll. Man kann die eingeweichte Gelatine aber auch direkt in einer heißen Creme oder Fruchtmasse auflösen. Gelatine bindet erst dann, wenn sie vollständig abgekühlt ist. Bitte beachten Sie zur Verarbeitung die Angaben auf der Verpackung.

  


  HIRSCHHORNSALZ


  Der Hauptbestandteil dieses Backtriebmittels ist Ammoniumhydrogenkarbonat. Es kommt vor allem in schweren, trockenen Teigen, etwa in Lebkuchenteigen oder Nuss-Mürbeteigen (siehe Linzer Torte >) zum Einsatz. Sobald es mit Wasser in Kontakt kommt, setzt es Gase frei, die im Gebäck für feine Poren und damit Lockerung sorgen. Hirschhornsalz sollte gut verschlossen aufbewahrt werden, bei längerem Sauerstoffkontakt zersetzt es sich und wird unbrauchbar.


  KARAMELL HERSTELLEN


  Das Schmelzen und Bräunen von Zucker bis zur gewünschten Farbe – von Hellgelb bis Braun – nennt man Karamellisieren. So geht’s: Den Zucker gleichmäßig in einem weiten Topf verteilen und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen ohne umzurühren – so lange, bis der Zucker die gewünschte Farbe hat. Den Topf vom Herd nehmen und am besten in kaltes Wasser stellen. So verhindert man, dass die gespeicherte Hitze im Topf den Zucker weiterbräunt und eventuell bitter werden lässt. Karamellisierter Zucker hat ein kräftiges Aroma und gibt Cremes und Florentinermassen (siehe >) eine besondere Note. Da der geschmolzene Zucker schnell erstarrt, kann man daraus dekorative Dessert und Gebäck-Dekos »spinnen« (siehe > – >).


  KROKANT


  Die knusprige Verbindung von geschmolzenem und gebräuntem Zucker und Mandeln oder Nüssen wird Krokant genannt. Zerstoßen oder gehackt ist er eine beliebte Garnierung für Kuchen und Torten.


  KRUME


  So nennt man in der Bäckersprache das weiche, lockere Innere von Gebäcken, insbesondere von Brot, das von der Kruste (siehe Kruste) eingeschlossen ist.


  KRUSTE


  So nennt man, nicht nur in der Fachsprache, die äußere, dichte Rinde von Gebäck, insbesondere von Brot.


  KUVERTÜRE


  Die feste Masse besteht aus den drei Komponenten Kakaobutter, Kakaomasse und Zucker, die in einem aufwendigen Produktionsprozess perfekt miteinander verbunden wurden. Damit sich beim Schmelzen der Kuvertüre die Kakaobutter nicht wieder von den anderen Zutaten trennt, darf sie auf keinen Fall zu heiß werden: Zartbitterkuvertüre sollte beim Schmelzen maximal 50°, Vollmilchkuvertüre maximal 40° heiß werden. Die weiße Kuvertüre verträgt Hitze am wenigsten, sie sollte nicht über 38° erwärmt werden. Ein Überzug aus Kuvertüre für Kuchen oder Torten ist perfekt, wenn er matt schimmert. Hat er graue Schlieren, ist das ein Zeichen dafür, dass die Kuvertüre beim Schmelzen zu warm geworden ist. Doch keine Sorge: Den Geschmack beeinträchtigt dieser Schönheitsfehler nicht.


  KUVERTÜRE TEMPERIEREN (IMPFEN)


  Schmelzen, Abkühlen und Wiederwärmen von Kuvertüre auf die optimale Verarbeitungstemperatur – dieses Verfahren nennt man Temperieren. Dafür die Kuvertüre hacken, zwei Drittel davon in einer Metallschüssel über einem heißen Wasserbad (siehe Wasserbad) schmelzen. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und etwa ein Drittel der Kuvertüre in einer zweiten Schüssel warm stellen. In die übrige geschmolzene Kuvertüre die restliche gehackte Kuvertüre portionsweise einrühren. So lange rühren, bis sie geschmolzen ist. Dann die warm gestellte Kuvertüre untermischen. Diese Temperiermethode nennt man »Impfen«.


  MANDELN HÄUTEN


  Um Mandeln von ihrer festen braunen Außenhülle zu befreien, gibt man sie für 1Min. in kochendes Wasser. Nach dem Abgießen kann man sie ganz einfach mit den Fingern aus den Häutchen schnipsen.


  
    MANDELN RÖSTEN


    Das Aroma von Mandeln und Nüssen wird kräftiger, wenn man sie vor der Verwendung röstet – egal ob sie ganz, gehobelt oder gemahlen sind. Dafür rührt man sie in einer beschichteten Pfanne (ohne Fett) bei mittlerer Hitze, bis sie aromatisch duften.

  


  MARZIPAN AUSROLLEN


  Marzipanrohmasse verknetet man zuerst mit Puderzucker, damit sie trockener wird. Dann rollt man sie auf einer glatten Fläche (Stein- oder Edelstahlarbeitsfläche), einer Silikonmatte oder zwischen zwei Lagen Backpapier aus. Nudelholz und Arbeitsfläche sollten fein mit Puderzucker bestäubt werden, damit das Marzipan nicht festklebt, beim Arbeiten mit Silikonmatte und Silikonausroller oder Backpapier ist dies nicht notwendig. Seitlich angelegte Teighölzer (siehe Teighölzer) helfen. Die ausgerollte Platte legt man locker über das Nudelholz und transportiert sie so auf den Kuchen und drückt sie fest. Eventuell entstandene Blasen aufstechen und die Luft ausstreichen.


  MESSERPROBE siehe GARPROBE FÜR KUCHEN


  NATRON


  Das pulverförmige Triebmittel wird meist für Teige verwendet, die Säure in Form von Milch oder Joghurt enthalten. Säure ist nötig, damit Natron Kohlendioxid freisetzt und damit für die Lockerung des Gebäcks sorgt. Es kann durch Backpulver ersetzt werden. Backpulver enthält bereits Säure. Natron wird zudem zur Herstellung von Lauge verwendet. Es verleiht Laugengebäck wie Brezeln eine glatte, braune Oberfläche und den unnachahmlichen Geschmack. Die chemische Bezeichnung von Natron ist Natriumhydrogenkarbonat.


  NOUGAT


  Bei seiner Herstellung werden geröstete Haselnüsse oder Mandeln mit Zucker und Kakaomasse bzw. Kakaobutter zu einer aromatischen, schnittfesten und zart schmelzenden Masse verbunden. Für das aufwendige Verfahren sind spezielle Walzen nötig, weshalb Nougat nicht im Haushalt gemacht werden kann. Hellen und dunklen Haselnuss- und Mandelnougat oder auch Bittermandelnougat gibt es im Internetfachhandel (siehe >).


  QUELLSTÜCK siehe BRÜHSTÜCK


  RHABARBER VORBEREITEN


  Von den Rhabarberstangen schneidet man zuerst die Blattansätze und die unteren Blattschäfte ab. Dann wird die dünne Haut mithilfe eines kleinen Messers vollständig abgezogen. Den Rhabarber klein schneiden und dabei eventuell noch verbliebene Fäden entfernen.


  RUCHMEHL


  Das aus Weizen oder Dinkel hergestellte Mehl ist vor allem in der Schweiz und in den Bodenseeregionen verbreitet. Es enthält einen hohen Anteil der Randschichten des Korns und damit auch viel Eiweiß, Mineralstoffe und Vitamine aus den Schalen. Ruchmehl schmeckt kräftiger als Weißmehl und ergibt dunkle Backwaren. Im Ausmahlungsgrad entspricht es etwa der deutschen Type 1050oder der österreichischen Type W 1600.


  SAHNE SCHLAGEN


  Schlagsahne (30 % Fett) lässt sich am besten aufschlagen, wenn sie gut gekühlt ist. Man gibt sie dafür in einen hohen Rührbecher und schlägt sie auf hoher Stufe mit den Quirlen des Handrührgeräts auf. Aber Achtung: Wer Sahne zu lange schlägt, bekommt irgendwann Butter!


  SCHROT


  Schrot ist sehr grob gemahlenes Getreide, in dem die einzelnen Kornteile deutlich erkennbar sind. Aus allen Getreidesorten kann Schrot gewonnen werden, allerdings sind meist nur Weizen und Roggen geschrotet im gut sortierten Supermarkt erhältlich.


  SCHWADEN (BACKEN MIT WASSERDAMPF)


  Der Profi-Trick beim Brot- und auch beim Hefeteigbacken ist denkbar einfach: Ein Blech- oder Edelstahlgefäß beim Vorheizen in den Backofen stellen und mit Wasser füllen, wenn das Brot hineinkommt. Der Wasserdampf im Ofen sorgt dafür, dass die Oberfläche des Brots während des Backens länger feucht und damit elastisch bleibt. So kann der Teig noch aufgehen, ohne dass die Kruste zu stark einreißt.


  SPEISESTÄRKE


  Beim Backen wird häufig ein Teil des Mehls durch Speisestärke ersetzt. Bei Kontakt mit Wasser verkleistert Stärke, das heißt, sie wird klebrig und verbindet sich gut mit anderen Zutaten. Gebäck, das mit einem Anteil Speisestärke hergestellt wird, hat eine feinere Krume (siehe Krume). Im Supermarkt findet man sowohl Mais- als auch Kartoffelstärke, die beide gut zum Backen verwendet werden können.


  STÄBCHENPROBE siehe GARPROBE FÜR KUCHEN


  STREUSEL


  Krümelartiger Belag aus Butter, Mehl und Zucker, den man erhält, indem man alle Zutaten mit den Händen kurz vermischt bis kleine Teigbröckchen entstehen. Diese werden dann zum Schluss vor allem auf Hefeteigkuchen gestreut und mitgebacken (siehe >und >).


  TEIGHÖLZER


  Sie gewährleisten, dass Teige und Marzipan gleichmäßig dick ausgerollt werden. Man legt sie neben den Teig, so dass das Nudelholz stets einen festen Abstand zur Arbeitsfläche hat. Der Teig kann jetzt nur so dünn ausgerollt werden, wie die Hölzchen es erlauben. Teighölzer, auch Ausrollhölzer genannt, gibt es in unterschiedlichen Stärken und Materialien.


  TRAMPOLINPROBE


  Eine Garprobenmethode, die zeigt, ob der Kuchen oder das Brot fertig gebacken ist: Mit einem Finger auf den Teig drücken – bildet sich eine kleine Delle, die elastisch zurückfedert, ist der Kuchen fertig oder fast fertig gebacken (siehe Garprobe für Kuchen).


  
    VANILLEMARK AUSKRATZEN


    Um an das aromatische Vanillemark zu gelangen, schneidet man die Vanilleschote mit einem scharfen Messer längs auf. Aus den beiden Hälften mit dem Messerrücken das Mark herauskratzen oder -schaben. Das Mark und die Schote wie im Rezept beschrieben verwenden. Wird die Schote nicht verwendet, kann man sie zur Herstellung von Vanillezucker verwenden. Dafür einfach die getrocknete ausgekratzte Schote mit viel Zucker im Mörser zerstoßen oder in einer Gewürzmühle mahlen.

  


  VORTEIG


  Aus Hefe, einem kleinen Teil des Mehls und Flüssigkeit wird ein relativ flüssiger Mini-Teig gerührt, der Vorteig. Dieser Teig ruht eine gewisse Zeit, während der sich die Hefepilze vermehren. Anschließend wird der Vorteig mit den restlichen Zutaten zum Hauptteig verknetet. Die Herstellung eines Hefeteigs in diesen zwei Stufen nennt man »indirekte Teigführung«.


  WASSERBAD (HEISS)


  Über einem heißen Wasserbad werden empfindliche Zutaten geschmolzen, erhitzt und/oder mit einem Schneebesen cremig oder schaumig gerührt. Beim Backen schmilzt man Kuvertüre oder schlägt Eier über einem Wasserbad. Für das Wasserbad wählt man einen flachen, breiten Topf, auf den eine hitzefeste Rührschüssel (aus Metall oder Glas) gestellt wird, die reichlich Abstand zum Boden hat. In dem Topf bringt man ein paar fingerbreit Wasser zum Kochen. Die Rührschüssel soll das Wasser nicht berühren, sie wird nur durch den aufsteigenden heißen Dampf erhitzt. Achtung! Beim Schmelzen von Kuvertüre bitte darauf achten, dass kein Wasser in die Schüssel mit Kuvertüre kommt, sonst klumpt sie zusammen und ist nicht mehr zu verarbeiten.


  
    WASSERBAD (KALT)


    Um das Abkühlen von Pudding und Cremes zu verkürzen, stellt man die Schüssel einfach in ein eiskaltes Wasserbad. Dafür eine große Schüssel mit kaltem Wasser und Eiswürfeln füllen. Die heiße Masse in eine etwas kleinere Schüssel geben und diese in das Eiswasser stellen. Unter Rühren kühlt die Masse sehr schnell ab.

  


  ZITRONENSCHALE ABREIBEN


  Für Zitronenabrieb am besten nur Bio-Zitronen verwenden. Ihre Schale ist unbehandelt. Die Zitrone heiß abwaschen und gut trockenreiben. Mit einer feinen Reibe unter gleichmäßigem Druck nur die äußere gelbe Schicht abreiben, sie enthält die ätherischen Öle und damit das Aroma. Die darunter liegende weiße Schale schmeckt bitter.


  ZUR ROSE ABZIEHEN


  So nennt man die Probe, die zeigt, ob eine Eiercreme, die man unter Rühren auf 85° erhitzt hat, bereits richtig angedickt ist. Dafür pustet man auf den zuvor in die Creme getauchten Kochlöffel: Wenn die Creme die richtige Konsistenz hat, bilden sich auf der Oberfläche Kringel, die an eine Rose erinnern. Die Probe ist wichtig, denn heißer als 85° sollte die Creme nicht werden, sie stockt dann allmählich.


  


  Bezugsquellen


  Suchen, finden, bestellen: Anspruchsvolle Zutaten einfach im Internet kaufen!


  www.alleszumbacken.de


  Backzubehör und -zutaten von A bis Z, z.B. Fondant, Marzipan, Ausstecher, Formen


  www.backen-wie-die-profis.de


  Handwerkszeug für gehobene Ansprüche, z.B. spezielle Bleche und Backformen für Toastbrot und Torten, feste Tortenringe in allen Größen, Schlagkessel und auch Gärkörbchen


  www.backwelt24.de


  Backformen, Werkzeuge und Küchenmaschinen, wie die Profis sie haben, von Standardbackformen bis zu speziellen Backrahmen und Ausstechern


  www.bosfood.de


  Delikatessen-Webshop mit einer großen Auswahl an Backzutaten, z.B. Fruchtmark und -pürees aller Art


  www.getreidemuehlen.de


  Alles, was der Brotbäcker an Utensilien braucht, neben Getreidemühlen und Sieben auch Gärkörbchen und Backformen mit Deckel


  www.pati-versand.de


  Alles für den Hobby-Patissier und -Confisier, wieAusstecher, Backformen, Ausroller, Spritzbeutel und -tüllen, sowie feine Kuvertüre


  www.pizzastein-shop.de


  Backsteine in diversen Größen und Stärken zu kleinen Preisen; Sondermaße möglich


  www.tortissimo.de


  Riesiges Sortiment an Zubehör und Zutaten – Backformen, Tortenringe, Teighölzer (Ausrollhölzer), Fondant und Lebensmittelfarben


  


  
    ABKÜRZUNGSVERZEICHNIS


    [image: IMG] = Schwierigkeitsgradangabe


    [image: IMG] = sehr einfaches Rezept


    [image: IMG] = einfaches Rezept


    [image: IMG] = mittelschweres Rezept


    [image: IMG] = anspruchsvolles Rezept


    TL = Teelöffel


    EL = Esslöffel


    Msp. = Messerspitze


    g = Gramm


    ml = Milliliter


    l = Liter (1000ml)


    Pck. = Päckchen


    Min. = Minuten


    Std. = Stunden


    cm = Zentimeter


    Ø = Durchmesser kcal = Kilokalorien

  


  


  Dank


  Gut Ding will Weile haben – das habe ich schon als Bub in der Backstube meiner Eltern erfahren. Aber es braucht noch mehr: Vertrauen, Ermutigung und kreativen Freiraum. All das haben mir meine Eltern mitgegeben. Mein Vater Hans-Jürgen Weber, der leider viel zu früh verstorben ist. Und dem ich dieses Buch in Dankbarkeit widme. Und meine Mutter, die noch heute mit mir in unserer Backstube steht. Sie beide haben mir das Kostbarste vermittelt, was Eltern ihren Kindern mitgeben können: freie Hand. Und den unbedingten Wunsch, immer nach dem zu streben, was nicht nur im Leben, sondern auch beim Backen zählt: Qualität.


  


  DER AUTOR


  Hannes Weber ist gelernter Bäckermeister und Konditor und ein Backkünstler mit Leib und Seele! In seiner Heimatstadt Friedrichshafen führt er die familieneigene Bäckerei Webers Backstube & Caféhaus GmbH und hat sich dabei ganz der Handwerkskunst verschrieben. Und das heißt für ihn: Backtradition in höchster Qualität. Seit 2007kennt man ihn aus dem SWR Fernsehen Baden-Württemberg; seit 2011läuft dort seine eigene Sendung Lust auf Backen. Und wie in der Sendung lässt er das Publikum auch hier in seinem Buch Schritt für Schritt und höchst unterhaltsam an seiner Leidenschaft für ofenwarme Genüsse teilhaben. Lust auf Backen ist das erste Buch von Hannes Weber und entsteht in Kooperation mit dem SWR. www.webers-backstube.de


  


  DIE FOTOGRAFIN


  Julia Hoersch ist vielfach ausgezeichnete Fotografin. Sie arbeitet seit 1991als freie Fotografin in Hamburg für zahlreiche renommierte Magazine, Agenturen und Buchverlage. Eines ihrer Lieblingsthemen ist Food, wie die Fotos in diesem Buch einmal mehr beweisen.


  Ein riesengroßes Dankeschön geht an Petra Speckmann (Foodstyling) für die wundervollen Backwerke, die sie unermüdlich gebacken hat.


  Danke an Miriam Geyer für das so geschmackvolle und zielsichere Styling und Auswählen der Requisite, an Julia Luck (Foodassistenz) und Handmodel Christoph Wieynk.


  www.juliahoersch.de


  Stephanie Schweigert lebt und arbeitet als freie Fotografin in Karlsruhe. Ihre Leidenschaft, Menschen zu porträtieren, schätzen viele Agenturen, Autoren, Schauspieler und Moderatoren und so ist sie seit vielen Jahren in der Film- und Medienbranche und für große Verlage tätig. www.stephanie-schweigert.de


  


  Backofenhinweis


  Die Backzeiten können je nach Herd variieren. Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze und können bei Gasherden oder beim Backen mit Umluft abweichen. Details entnehmen Sie bitte der Gebrauchsanweisung für Ihren Herd.
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      DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE


      Liebe Leserin, lieber Leser,


      wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem Buch das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.

      Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100% ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen. Sie erhalten von uns kostenlos einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen Thema.

      Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.


      GRÄFE UND UNZER Verlag


      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München

      E-Mail:

      leserservice@graefe-und-unzer.de
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