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Wie geht Backen eigentlich?

Vorheizen
Bevor du die Backform mit dem Teig in den Ofen schiebst, solltest du den Ofen 

immer vorheizen. Da nicht jeder Herd gleich funktioniert, musst du manchmal 

die Temperaturangabe aus den Rezepten an deinen eigenen Backofen anpassen. 

So lautet z. B. die Faustregel für Öfen, die mit Ober- und Unterhitze backen, 

dass immer 20 °C mehr eingestellt werden müssen, als bei der hier angegebenen 

Umluft-Backtemperatur. Das heißt also: 150 ° Umluft-Temperatur entspricht 

170 ° Ober- und Unterhitzen-Temperatur. Und bei einem Gasherd entspräche 

dies der Stufe 2.

Rühren und Kneten
Den Teig verrühren kannst du grundsätzlich mit 

einem Löffel, deinen Händen, einem Handmixgerät 

oder einer Küchenmaschine, die dann das Rühren 

und Kneten für dich übernimmt. Wichtig ist vor 

allem z. B. beim Verrühren von Eiern und Zucker, 

dass du lange genug rührst, sodass der Zucker sich 

vollständig auflösen kann und deine Teigmasse 

schön schaumig und glatt und ohne Klumpen ist.

Einfetten
Damit dein Kuchen oder die Plätzchen 

beim Backen nicht anbrennen und sie sich 

später auch leicht vom Blech lösen lassen, 

solltest du die Backform grundsätzlich sehr 
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gut einfetten. Dazu kannst du entweder das übrig gebliebene Folienpapier der 

Butter nehmen oder einfach ein kleines Stückchen Butter extra. Damit streichst 

du dann über die ganze Fläche der Backform. Achte darauf, dass vor allem die 

Ränder und die Ecken gut eingefettet sind. Wenn du ein normales Backblech 

benutzt, kannst du es auch mit Backpapier auslegen.

Eier trennen
Zum Eiertrennen benötigst du zwei saubere 

Schüsseln. Dann schlägst du die Eier auf einer 

harten Kante kurz an, sodass die Schale einen 

kleinen Riss bekommt. In diesen fährst du 

mit deinen Daumen vorsichtig ein und 

versuchst die Eierschale in zwei Hälften zu 

teilen. Das erfordert etwas Übung! Also 

lass dich nicht so schnell entmutigen, 

wenn das erste Ei in die Brüche geht! 

Hat alles gut geklappt, versuchst 

du, das Eiweiß vorsichtig in eine 

der Schüsseln zu gießen, ohne dabei 

das Eigelb aus der Eierschale zu lassen. Das funktioniert, indem du das Eigelb, 

wie einen kleinen Ball, immer zwischen den zwei Schalenhälften hin und her 

gleiten lässt. Dabei läuft das Eiweiß von ganz alleine in die Schüssel unter 

deinen Händen.

Plätzchen ausstechen
Bevor du Plätzchen ausstichst, musst du den Teig immer ordentlich durchkneten. 

Dann streust du etwas Mehl auf eine saubere und große Arbeitsfläche oder eine 

Backunterlage und rollst den Teig darauf aus. Dazu kannst du entweder ein 

richtiges Nudelholz verwenden oder wenn du das nicht hast, auch eine leere, 
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glatte Flasche. Du rollst sie so 

lange über den Teigklumpen, 

bis er flach und möglichst breit 

geworden ist. Für Plätzchen 

muss der Teig in der Regel 1 bis 

2 cm dick sein. Nun nimmst du 

deine Lieblingsausstechform und 

beginnst, möglichst platzsparend 

und daher sehr dicht 

nebeneinander, auszustechen. 

Sollte der Teig nicht sowieso direkt im Ausstecher kleben bleiben, nimmst du dir 

ein stumpfes Messer zur Hilfe und löst das ausgestochene Plätzchen vorsichtig 

vom restlichen Teig ab. Dann legst du es auf das vorbereitete Backblech.

Holzstäbchentest
Nicht jeder Ofen backt gleich stark und schnell. Daher ist es sinnvoll, während 

des Backvorgangs zu kontrollieren, ob dein Kuchen schon durchgebacken ist. 

Schließlich willst du ihn ja nicht staubtrocken essen! Also nimmst du am besten 

ein dünnes Holzstäbchen und stichst in der Mitte in den Kuchen. Wenn Teig am 

Stäbchen klebt, ist er noch nicht fertig und kann noch etwas weiterbacken.

Einfärben
Zum Einfärben von Teig, Glasur, Zuckerguss oder Marzipan kannst du immer 

natürliche Lebensmittel verwenden: zum Beispiel Säfte, Sirup oder Pudding

pulver. Allerdings erzeugen diese keine richtig intensiven Farben – aber sie 

sind gesünder! Knallige Farben erzielst du durch Lebensmittelfarben. Es gibt 

biologische und künstliche. Beide kannst du im Supermarkt kaufen und zum 

Backen, nach eigenem Ermessen, statt Sirup und Puddingpulver verwenden. 

Grundsätzlich sind natürliche Stoffe jedoch, vor allem für Kinder, gesünder!
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Vorsicht heiß!
Wenn du etwas neu erlernst oder noch nicht so gut kannst, ist es immer besser, 

wenn dir jemand hilft. Am besten eine erwachsene Person – vielleicht dein 

Papa oder deine Mama. Gemeinsam backen macht ohnehin mehr Spaß und 

du kannst dabei richtig viel lernen. Vergiss nie: Der Ofen ist heiß und auch so 

manch anderes Küchengerät solltest du besser nicht alleine benutzen!
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Was brauche ich?

Backblech

Spritztüte

Ausstecher

Küchenmaschine

Waage

Pinsel

Nudelholz
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Geburtstag

Waage

Pinsel

Nudelholz
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