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      Brot selbst backen
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    Oliver Brachat (45)


    Der Koch und Patissier zeigt, wie leicht Brot zu Hause gelingt.

  


  
    1 Das richtige Mehl verwenden


    Nehmen Sie für Brotteig am besten Vollkornmehle. Diese haben einen kräftigen Geschmack, das Brot wird dunkler und enthält wertvolle Vitamine und Mineralstoffe.

  


  
    2 Exakt abwiegen


    Wiegen Sie die Salzmenge für den Brotteig genau ab. Denn sowohl zu viel als auch zu wenig Salz wirken sich negativ auf den Geschmack und die Konsistenz des Gebäcks aus.

  


  
    3 Buch- Empfehlung
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    In „Brot genießen“ (Hölker, 19,95 €) verraten Tobias Rauchenberger und ich viele weitere Tricks zum Brotbacken sowie über 80 süße, herzhafte und ausgefallene Rezepte für herrliche Backwaren.

  


  
    4 Gärkörbchen


    Fast jeder Teig muss vor dem Backen noch etwas gehen. Praktisch ist ein Gärkörbchen: einfach bemehlen und den Teig nach dem letzten Kneten darin gehen lassen. Das Körbchen gibt dem Brot eine schöne Form und ein tolles Muster. Vor dem Backen den Teig direkt aufs Backblech stürzen.

  


  
    5 Genau wie vom Bäcker


    Für die typische Form von Baguette und ovalen Weißbrot-Laiben vor dem Backen den Teig länglich einschneiden. Am besten eignet sich dafür eine scharfe Rasierklinge.

  


  
    6 Hefe


    Die meisten Brotteige enthalten Hefe. Sie können sowohl Frisch- als auch Trockenhefe verwenden, ich empfehle aber die frische Variante. Diese lässt sich schneller verarbeiten und das Ergebnis wird besser. Am wohlsten fühlt sich Hefe bei 32 °C, die zugegebene Flüssigkeit sollte daher lauwarm und nicht zu heiß sein.

  


  
    7 Ohne Umluft


    Backen Sie Brot im Ofen ohne Umluft. Die zirkulierende Luft trocknet die Oberfläche schnell aus und das Brot kann die gewünschte Form während des Backens verlieren.

  


  
    8 Nussbrot


    Sie haben Lust auf etwas Besonderes? Schön nussig und gehaltvoll wird dunkles Brot, wenn Sie in den Teig gehackte Hasel-, Walnüsse und Rosinen einkneten. Auch mit Mandeln und getrockneten Cranberrys schmeckt es sehr lecker.

  


  
    9 Teig kneten
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    Je länger und intensiver Sie einen Teig kneten, desto mehr Luft wird eingearbeitet, der Teig wird schön locker. Am einfachsten geht das mit einer Küchenmaschi-ne mit Knethaken oder mit dem Handrührgerät. Vor allem weiche Teige sind mit der Maschine leichter zu verarbeiten.
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    10 Kleine Party-Brötchen


    Party-Brötchen sind lecker und toll fürs Büfett. Dazu Brötchen-Teiglinge mit Wasser bestreichen, in verschiedenen Körnern und Samen wie Kümmel oder Kürbiskernen wälzen.


    Die Teiglinge von der Mitte aus mit leichtem Abstand kreisförmig nebeneinander aufs Backblech setzen, dann backen.

  


  
    
      Leckeres aus Blätterteig
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    Michael Schwarzmann (44)


    von „Tante Fanny“ verrät seine besten Back-Tricks.

  


  
    11 Aufbacken


    Blätterteig-Gebäck können Sie stressfrei zubereiten und trotzdem auf den Punkt servieren: Backen Sie das Gebäck normal fertig. Kurz bevor die Gäste kommen, stellen Sie es erneut für einige Minuten in den Ofen. Noch warm servieren.

  


  
    12 Wasserdampf


    Stellen Sie beim Vorheizen eine kleine, feuerfeste Schale mit warmem Wasser in den Ofen. Durch den Wasserdampf geht der Teig beim Backen besonders gut auf.

  


  
    13 Krosse Haube
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    Mit Knusperfaktor: Gemüse (z. B. Spargel, Möhren, Kohlrabi) bissfest garen und würzen. In kleine, feuerfeste Schüsseln füllen. Einen Kreis aus Blätterteig darauflegen, mit Eigelb bestreichen und backen, bis der Teig goldbraun ist. Dazu schmeckt Kräuterquark.

  


  
    14 Fingerfood


    Lecker und schnell zubereitet: aus rohem Blätterteig Kreise oder Quadrate ausschneiden, mit Käse, Kräutern oder Schinken belegen, dann zusammenklappen, mit verquirltem Ei bestreichen und backen. Warm servieren.

  


  
    15 Glanz


    Gebäck aus Blätterteig bekommt einen tollen Glanz und wird schön knusprig, wenn Sie den Teig vor dem Backen mit etwas verquirltem Ei oder ein wenig Wasser bestreichen.

  


  
    516


    Suppeneinlage


    Auch für eine feine Suppeneinlage eignet sich Blätterteig: aus dem Teig kleine Plätzchen ausstechen, mit Ei bestreichen und mit Sesam bestreuen.


    Dann backen.
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    17 Füllung


    Wenn Sie Strudel machen, zuerst die Füllung fertigstellen, erst dann den Teig aus dem Kühlschrank nehmen. So lässt er sich besser verarbeiten.

  


  
    18 Einschneiden


    Ist die Füllung für Teilchen oder Strudel feucht, den Teig vor dem Backen mehrmals einschneiden. So kann die Feuchtigkeit entweichen.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    19 Blätterteig immer bei 210 bis 220 °C backen – bis er goldbraun ist. 20 Ist der Teig zu warm und damit zu weich, hilft es, ihn etwas zu bemehlen. 21 Teigreste nicht wegwerfen, sondern das Gebäck damit verzieren. 22 TK-Blätterteigplatten zum Auftauen nebeneinanderlegen und mit einem Tuch abdecken.

  


  
    
      Kuchen garnieren
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    Andrea Schirmaier-Huber (35)


    ist Konditoren-Weltmeisterin und sehr kreativ.

  


  
    23 Verzierter Rand


    Fertige Torte auf ein Blech setzen. Dieses mit einer Hand leicht schräg halten, mit der anderen gehackte Pistazien oder Schokostreusel leicht gegen den Tortenrand drücken.

  


  
    24 Puderzucker


    Den Puderzucker für Glasuren immer zuerst sieben. So ist er garantiert frei von Klümpchen und die Glasur gelingt perfekt.

  


  
    25 Schoko- Blätter als Deko


    Harte Blättchen (z. B. von Efeu, Rose oder Lorbeer) waschen und abtrocknen. Kuvertüre schmelzen, Blättchen damit bestreichen. Erkalten lassen und vorsichtig abziehen – fertig ist die Blätter-Deko.

  


  
    26 Bunte Glasur


    Puderzucker-Glasuren können Sie wunderbar mit natürlichen Zutaten einfärben. Der Saft von Roter Bete oder Karotten etwa eignet sich hervorragend. Falls Sie zu viel angerührt haben, lässt sich Glasur auch gut aufheben: in eine Plastikbox gießen, etwas Wasser daraufgeben und luftdicht verschließen. Kühl lagern.

  


  
    27 Erdbeer-Rand für Torten
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    Erdbeeren waschen und in feine Scheiben schneiden. Diese an den Springform-Rand legen. Dann einen gebackenen Boden einlegen und die Springform mit Tortenmasse füllen. Nach zwei bis drei Stunden die Torte vorsichtig aus der Form lösen.

  


  
    28 Gezuckertes Obst als Zierde


    Macht Ihr Back- zum Kunstwerk: 2 Teile Zucker mit 1 Teil Wasser kochen und abkühlen lassen. Dann z. B. Johannisbeeren oder Weintrauben in den Sirup tauchen, dicht mit Zucker bestreuen, auflegen.

  


  
    
      29 Das i-Tüpfelchen
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      Sahne-Deko sieht immer gut aus – und mal ehrlich: Sie schmeckt. Die Sahne sollte gut gekühlt sein, mindestens 30 Prozent Fett haben. Mit Sahnesteif und etwas Zucker aufschlagen. So hat sie einen besseren Stand.

    

  


  
    30 Ornamente


    Geht ganz leicht: Schneiden Sie eine beliebige Form, z. B. einen Apfel, aus einem festen Papier aus. Auf den Kuchen legen, Puderzucker oder Kakao darüberstäuben – fertig!

  


  
    
      Waffeln backen
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    Tom Heinzius (30)


    Das Waffeleisen kommt bei dem Food-Redakteur oft zum Einsatz.

  


  
    31 Grundrezept


    Für besonders knusprige Waffeln: 250 g Butter schaumig schlagen, nacheinander 350 g Zucker, 5 Eier, 1 Päckchen Vanillezucker, Salz und 500 g Kartoffelmehl unterrühren. 20 Minuten ruhen lassen. Wie gewohnt den Teig backen.

  


  
    32 Zutaten variieren


    Geben Sie 1 EL Kakaopulver oder 1 TL Instant-Kaffee zum Teig. Oder experimentieren Sie mit Gewürzen: Mit Zimt, Kardamom oder sogar einer Prise mildem Curry wandeln Sie süße Waffeln raffiniert ab.

  


  
    33 Luftig kühlen


    Waffeln bleiben länger knusprig, wenn sie nach dem Backen nebeneinander auf einem Kuchengitter auskühlen. Stapelt man sie auf einem Teller, werden sie schnell pappig.

  


  
    34 Eisen reinigen


    Eine neue Zahnbürste in etwas Seifenwasser tauchen und das Waffeleisen damit in den Ecken gründlich reinigen.

  


  
    35 Herzhaft füllen


    Ersetzen Sie den Zucker im Waffelteig durch eine gute Prise Salz. Lecker als Belag sind zum Beispiel Käse, Wurst, Frischkäse oder Räucherlachs.

  


  
    36 Hörnchen selbst rollen


    Mit einem Waffelhorn können Sie selbst Eiswaffeln formen (Waffelhörnchen im Set mit Ursalz, Blütenmix und Muskatblüte, über www.genusswerk24.de, ca. 25 €).

  


  
    37 Sirup


    Fruchtig: 120 ml Ahornsirup und 250 g Blaubeeren (frisch oder TK) ca. 5 Min. köcheln. Warm oder kalt servieren.

  


  
    38


    Waffeln am Stiel backen


    Mit Waffel-Lollis bleiben die Finger sauber („Waffeln am Stiel“, www.weltbild.de, ca. 40 €).
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    39 Erdbeer- Waffeln


    Nutzen Sie die Erdbeer-Zeit: Statt Schlagsahne schmeckt auch ein Klecks Erdbeer-Quark auf frischen Waffeln. Dafür 200 g Erdbeeren, Zucker nach Bedarf und 500 g Magerquark pürieren.

  


  
    40 Öl-Spray


    Damit nichts klebt: Antihaft-Spray „Bake Easy!“ dünn auf das Waffeleisen sprühen (von Wilton, zum Beispiel über www.bertine.de, ca. 5 €).

  


  
    41 Einfrieren
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    Backpapier in Waffelgröße zuschneiden, kalte Waffeln und Papier im Wechsel schichten, in einem Zip-Gefrierbeutel luftdicht verpackt einfrieren. So können Sie Waffeln einzeln entnehmen und im Toaster blitzschnell auftauen.

  


  
    
      Alte Rezepte – ganz neu
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    Thomas Heinrich (43)


    Der Chef des Münchener Cafés „Schuntner“ liebt Back-Variationen.

  


  
    42 Knuspriger Schmandkuchen


    Klassischer Schmandkuchen wird traditionell mit Hefeteig gebacken. Probieren Sie stattdessen mal Mürbeteig (für ein Blech:100 g Zucker, 200 g kalte Butter, 300 g Mehl, 1 Ei, Salz) – das spart Zeit und schmeckt wirklich superknusprig.

  


  
    43 Rutschfest


    Um ein Verrutschen der Erdbeerstücke auf einem Erdbeerkuchen zu verhindern, bestreuen Sie die Oberfläche der Creme einfach mit Kuchen- oder Semmelbröseln.

  


  
    44 Weiße Schokoladen-Tarte


    Ersetzen Sie die Zartbitterschokolade in einer Schokoladen-Tarte durch weiße Schokolade. Die Tarte schmeckt dann milder. Dazu passt eine Deko aus frischen Himbeeren.

  


  
    45 Saftiger Rührkuchen


    Anstatt den Rührkuchen mit Puderzucker zu bestäuben, bestreichen Sie ihn mit einer Glasur. Dazu eignet sich eine klassische Puderzucker- Glasur genau wie Schokolade. So bleibt er auch länger frisch.

  


  
    46 Marshmallows
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    Um Schokoladenkuchen aufzupeppen, Marshmallows in Rosinengröße und gehackte Schokolade unter den Teig heben und mitbacken. Kuchen mit Kuvertüre überziehen.

  


  
    
      47 Mit Zitronenlikör
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      Den Zitronenkuchen nach dem Backen mit einem Teil Zuckersirup und einem Teil Limoncello (Zitronenlikör, Supermarkt) begießen, sodass dieser durchtränkt wird – schmeckt saftig.

    

  


  
    48 Buch-Tipp


    Weitere originelle Backrezepte finden Sie in meinem neuen Buch: „Meine kleinen Backgeheimnisse – süße Ideen für jede Gelegenheit“ (Dort-Hagenhausen-Verlag, 19,95 €).

  


  
    49 Glanzvoll


    Für einen tollen Glanz bei Obst-Tartes bestreichen Sie die noch warme Kuchenoberfläche mit erwärmter Aprikosenkonfitüre. Wer mag, streut noch Mandeln darüber.

  


  
    [image: image]


    50 Knusprige Streusel


    Für knusprige Streusel verfeinern Sie den Teig mit geriebenem Marzipan oder gemahlenen Nüssen. Sollten sie beim Backen zu schnell braun werden, legen Sie Alufolie darauf.

  


  
    51 Nur frischen Mohn nehmen


    Kaufen Sie frisch gemahlenen Mohn nur vakuumverpackt und verbrauchen Sie ihn zügig, da er sonst schnell ranzig wird. Ungemahlenen Mohn können Sie übrigens kurz vorm Backen selbst mit einer Kaffeemühle mahlen.

  


  
    
      Glutenfrei backen
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    Angelika Kirchmaier (41)


    Die Köchin weiß, wie man trotz Zöliakie leckeres Gebäck essen kann.

  


  
    52 Gluten ersetzen


    Gluten ist ein Kleber-Eiweiß. Fehlt es im Mehl, braucht man ein Bindemittel als Ersatz. Mixen Sie 500 g glutenfreie Mehlmischung mit 2 TL Johannisbrotkernmehl oder Guarkernmehl (Biosupermarkt).

  


  
    53 Rezepte ändern


    Die meisten Backrezepte lassen sich problemlos in glutenfreie Rezepte umwandeln: Nehmen Sie dazu entweder zehn Prozent weniger Mehl (glutenfrei, z. B. Reis-, Quinoa-Mehl) oder ein Ei mehr.

  


  
    54 Saftiges Brot


    Ersetzen Sie ein Drittel der Mehlmenge durch Getreideflocken oder Schrot. Körner müssen über Nacht eingeweicht werden. Käsewürfel oder geriebene Kartoffel machen das Brot saftiger und geben ein würziges Aroma.

  


  
    55 Mehl aus Nüssen


    Fertige glutenfreie Mehlmischungen für süße und herzhafte Teige finden Sie im gut sortierten Supermarkt. Für besonders aromatisches Gebäck ersetzen Sie einen Teil des Mehls durch Nussmehl, z. B. Mandel-, Walnuss-, Kokosmehl (z. B. von Ölmühle Solling, im Internet erhältlich).

  


  
    56 Leckere Brötchen
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    Damit glutenfreies Brot und Brötchen schön knusprig werden, pinseln Sie vor dem Backen die Oberfläche dünn mit Öl ein. Sie haben noch Brötchen übrig? Frieren Sie einen Teil des Gebäcks ein. Wieder aufgebacken schmeckt es immer noch herrlich frisch.

  


  
    57 Hefeteig zubereiten


    Für Hefeteig ohne Gluten brauchen Sie doppelt so viel Hefe wie für herkömmlichen Teig. Backen Sie mit Dampf: beim Vorheizen eine Fettpfanne in den Ofen stellen, eine Tasse Wasser eingießen. Das Hefegebäck wird so saftiger.

  


  
    58 Buch
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    Noch mehr Tipps sowie viele süße und herzhafte Backrezepte finden Sie in „Glutenfrei backen“, Umschau, 14,90 €.

  


  
    59 Mehr Feuchtigkeit


    Geben Sie Zutaten in den Teig, die ihm mehr Feuchtigkeit verleihen. Pro 100 g Mehl eignen sich 2 TL geraspelte Äpfel, 1 TL Apfelfaser oder auch 2 TL gemahlene Flohsamenschalen (aus dem Reformhaus).

  


  
    60 Klebriger Teig


    Bearbeiten Sie den Teig am besten mit den Knethaken des Handmixers oder mit der Küchenmaschine. Geben Sie nur so viel Mehl zu wie im Rezept angegeben. Das Gebäck wird sonst trocken.

  


  
    61 Polenta für Aroma und Farbe


    Etwa ein Drittel Maismehl in der Mehlmischung verbessert Griffigkeit und Aroma des Teigs. Es gibt dem Gebäck eine schöne Farbe.

  


  
    
      Kleingebäck
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    Annik Wecker (38)


    Die Frau von Konstantin Wecker ist ein echter Back-Profi.

  


  
    62 Platzkarten zum Naschen


    Kekse eignen sich perfekt als Platzkarten für eine schöne Kaffeetafel. Dazu einfach die Namen mit Zuckerguss auf flache Plätzchen schreiben. So bekommt jeder Gast gleich eine süße Leckerei.

  


  
    63 Buch-Tipp


    Viele Tricks und Rezepte für Kleingebäck finden Sie in meinem neuen Buch „Kleine süße Sachen“ (Dorling Kindersley, 19,95 €).

  


  
    64
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    Hübsche Motive


    Sie möchten Kuchen verzieren? Im Bastel-Geschäft finden Sie Schablonen. Einfach auf das Gebäck legen und mit Puderzucker bestäuben.

  


  
    65 Temperatur


    Wenn nicht anders angegeben, sollten bei der Teigzubereitung alle Zutaten die gleiche Temperatur haben. Deshalb Eier und Butter eine halbe Stunde vor dem Backen aus dem Kühlschrank holen.

  


  
    66 Plätzchen tiefkühlen


    Kekse lassen sich sowohl gebacken als auch ungebacken gut sechs Monate lang einfrieren.

  


  
    67 Raffinierte Geschmacks-Vielfalt
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    Aromatisieren Sie Ihren Mürbeteig doch mal mit Orangenschale, Zimt, Kaffeepulver oder Kakao. Auch gemahlene Nüsse und Kokosflocken sind lecker.

  


  
    68 Alle Kekse im Ofen


    Backen Sie mehrere Bleche mit Plätzchen parallel, tauschen Sie einmal die Einschubhöhe. So bräunen alle Kekse schön gleichmäßig.

  


  
    69 Teig verschenken


    Ein nettes Geschenk sind selbst gemachte Backmischungen. Schichten Sie dazu alle trockenen Zutaten wie Mehl, Zucker und Kakao in ein Schraubglas. Schreiben Sie auf ein hübsches Etikett, wie viel Butter und Eier außerdem noch in den Teig gehören.

  


  
    70 Blätterteig richtig backen


    Lassen Sie beim ersten Blech viel Platz zwischen dem Blätterteig-Gebäck. So sehen Sie, wie stark die einzelnen Teilchen beim Backen aufgehen.

  


  
    71 Portionieren
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    Damit Cookies die gleiche Größe bekommen, den Teig mit einem Eiskugel-Portionierer entnehmen. Dann zu Talern drücken.

  


  
    72 Keks-Vorrat


    Bewahren Sie Plätzchen luftdicht und trocken auf – z. B. in einer Keksdose. So bleiben sie lange knusprig und frisch.

  


  
    73 Brauner Zucker im Teig


    Auch wenn’s nicht im Rezept steht: Ersetzen Sie in Rührkuchen ruhig den weißen mal durch braunen Zucker. Das gibt dem Gebäck eine schöne Farbe und verleiht ihm eine leichte Karamell-Note.

  


  
    74 Für mürbe Plätzchen


    Sie mögen Ihre Kekse lieber weich und nicht so knusprig? Dann legen Sie einen Apfelschnitz in die Keksdose. Das Obst gibt seine Feuchtigkeit an das Gebäck ab. Das funktioniert auch mit Orangenschale, die zudem Aroma verleiht.

  


  
    75 Schnell-Deko fürs Kleingebäck


    Mit Backstempeln (gibt’s im Fachhandel) prägen Sie im Handumdrehen vor dem Backen Motive in die Kekse ein.

  


  
    
      Raffinierter Genuss

    


    [image: image]


    Johann Lafer (55)


    Mit den einfachen Tricks des Sterne-Kochs gelingt jedes Backwerk.

  


  
    76 Mürbeteig wird geschmeidig


    Geben Sie 2–3 EL kaltes Wasser zu Ihren Zutaten für Mürbeteig. Das macht den Teig geschmeidiger. Er lässt sich besser verarbeiten und reißt auch nicht so leicht ein.

  


  
    77 Gute Vanille
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    Vanille verleiht Gebäck einen harmonischen Geschmack. Das Mark löst sich besser, wenn Sie die Schote zwischen den Fingern leicht rollen. Sie sollte weich und biegsam sein. Harte Schoten aussortieren.

  


  
    78 Alte Apfelsorten


    Für Apfelkuchen eignen sich feste, süßsäuerliche Äpfel. Alte Sorten wie Berlepsch, Renette oder Goldparmäne sind sehr aromatisch. Man kriegt sie auf Bauernmärkten.

  


  
    79 Kalte Biskuitrolle


    Gefüllte Biskuitrolle ist lecker, aber in der Herstellung etwas kniffelig. So klappt’s: Bevor Sie Ihre Biskuitroulade aufrollen, sollte die aufgestrichene Füllung auf dem Teig im Kühlschrank fest werden. So quillt die Füllung beim Aufrollen nicht an den Seiten heraus.

  


  
    80 Buch-Tipp
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    Mehr Tipps und Rezepte für einfache Kuchen, üppige Torten und Pikantes: „Der große Lafer Backen“, GU, 39,90 €.
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      81 Ruhig mal mit Honig süßen


      Mit Honig erhält Gebäck eine eigene Note. Es lohnt sich, verschiedene Sorten auszuprobieren. Sehr mild ist Akazienhonig. Je dunkler der Honig, desto kräftiger ist sein Aroma.

    

  


  
    82 Hitze messen


    Bei vielen Backöfen weicht die tatsächliche Temperatur von der angezeigten ab. Ein Backofenthermometer verrät Ihnen, wie heiß Ihr Ofen ist.

  


  
    83 Die besten Brownies


    Wenn Sie Brownies backen, sollten Sie niemals an der Schokolade sparen. Kaufen Sie eine qualitativ hochwertige Sorte. Das lohnt sich. Zudem ist es wichtig, dass Sie die fertigen Brownies – gut in Alufolie verpackt – noch einige Stunden durchziehen lassen, bevor Sie sie servieren.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    84 Rühr- und Biskuitteig: Verwenden Sie ein Drittel Speisestärke und zwei Drittel Mehl. 85 Baguette-Brot bekommt beim Backen bei hoher Temperatur (200 °C) eine herrlich knusprige Kruste. 86 Je länger Sie Hefeteig kneten, desto feinporiger wird er. 87 Die Zutaten für Rührteig sollten alle zimmerwarm sein.

  


  
    
      Unkomplizierte Back-Rezepte
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    Ruth Moschner (37)


    Der TV-Star backt leidenschaftlich gern Kuchen und Torten.

  


  
    88 Vorbereitung


    Klingt banal, ist aber die halbe Miete für einen gelungenen Kuchen: Lesen Sie sich das Rezept einmal komplett durch – bevor Sie anfangen.

  


  
    89 Zucker bunt einfärben


    Bunter Aromazucker lässt sich einfach selbst machen: für grünen Zucker einige Blätter Minze mit 3–4 EL Zucker im Mixer oder Mörser zerkleinern. Gelb wird der Zucker mit Blüten der Ringelblume, rot mit denen der Rosen.

  


  
    90 Dezente Marzipan-Note
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    Eine Aprikosen-Tarte wird noch feiner, wenn Sie etwas Marzipan-Rohmasse dünn ausrollen und als Schicht zwischen Boden und Früchte legen.

  


  
    91 Backform entfernen


    Einen Käsekuchen erst nach dem Abkühlen aus der Form nehmen, dann ist er fester. Muffins dagegen besser noch heiß aus der Form lösen. Sie backen sonst darin weiter und werden trocken.

  


  
    92 Feine Kokoscreme


    100 g Butter schaumig schlagen, dann 175 g Frischkäse und 1 EL Zitronensaft unterrühren. 300 g Puderzucker und 100 g Kokosflocken einrühren. Die Creme, auch Frosting genannt, z. B. auf Muffins oder Cupcakes streichen und zum Schluss mit 50 g Kokosflocken bestreuen.

  


  
    93 Sahne


    Wenn Sie geschlagene Sahne unter eine Creme heben, so schlagen Sie sie nicht ganz steif. Halb steife Sahne verbindet sich besser mit den anderen Zutaten.

  


  
    94 Aromatische Butterstreusel


    Für besonders leckere Streusel ersetzen Sie die Hälfte des Mehls einfach durch gemahlene Mandeln. Das gibt dem Gebäck ein besonderes Aroma und macht es ganz nebenbei auch knuspriger.

  


  
    95 Herrlich luftiger Teig


    Damit der Eigelb-Mehl-Teig für Kaiserschmarren besonders luftig und locker wird, den Teig etwa 20–30 Minuten quellen lassen, bevor Sie den Eischnee unterheben. Lecker dazu: Kirschen.
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    96 Noch mehr tolle Back-Ideen


    Viele weitere Zubereitungs-Tipps und raffinierte, aber dennoch einfache Rezepte für süße Leckereien, Gebäck und Kuchen finden Sie in meinem Buch „Backen für Angeber“ (Südwest, 16,99 €).

  


  
    97 Brownies schneiden


    Damit die Brownies beim Schneiden nicht zu sehr bröseln, halten Sie das Messer vorher kurz unter heißes Wasser, wischen es trocken und schneiden dann eine saubere Linie in den Kuchen.
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    98 Streusel-Crumble mit Obst


    Crumbles sind Aufläufe aus Obst und klassischen Streuseln, die im Ofen überbacken werden. Beliebt dafür sind Äpfel, lecker sind aber auch Brombeeren, Pfirsiche oder Birnen. Dazu schmeckt Vanille-Eis.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    99 Verwenden Sie Lebensmittelfarbe am besten in Gelform. Diese färbt viel intensiver als flüssige. 100 Nüsse immer anrösten, nur so entfaltet sich das volle Aroma.
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