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Backliebe —

von meiner Liebe zum Siflen

Schon als Teenager rollte ich leidenschaftlich und unermiidlich
Teig aus — am liebsten Blitterteig, und mit ihm begann auch
meine Liebe zum Backen. Schliefilich ergatterte ich eine Lehr-
stelle in der &ltesten Konditorei Regensburgs, dem Café Prin-
zess. Vier Jahre lang fertigte ich dort téglich die leckersten Pra-
linen. Bei den sogenannten Donaumuscheln wurden die
Pralinenformen per Hand marmoriert und mit zartem Nugat
gefiillt. Die geschmolzene Schokolade an meinen Handen war
mein heimliches Wellness-Programm. Und auch alle Teige,
vom Miirbeteig (Seite 22) tiber den Blétterteig (Seite 68) bis
zum Plunderteig (Seite 72), rollten wir mit dem Rollholz aus.
So bekam ich ein Gefiihl fiir die Eigenheiten der verschiede-
nen Teige. Natiirlich sind Lehrjahre keine Herrenjahre, und ich
konnte mich nicht davor driicken, auch mal kistenweise Apfel
zu schilen und Zwetschgen zu entsteinen. Doch mein Appetit
auf leckeren Apfelstrudel (Seite 192) und saftigen Zwetschgen-
datschi (Seite 53) hielt mich bei solchen Tétigkeiten bei Laune,
ich - und ganz Regensburg - konnte(n) einfach nicht genug
davon bekommen.

Hannover - Eine Stelle im Restaurant Baccarat am Maschsee
bot mir dann die Moglichkeit, richtig in die Welt der Patisserie
einzusteigen. Die Chefs waren sympathisch, die jungen Kéche
hoch motiviert und es herrschte ein sehr angenehmes Arbeits-
klima - trotz der unbegrenzten Arbeitszeiten. Ich wurde in alle
Geheimnisse der Patisserie eingeweiht und kreierte wochent-
lich neue Desserts und siifle Kleinigkeiten, unter anderem den
saftigen Mohnkuchen, den ich, flach auf dem Blech gebacken,
in Ministiicke schnitt (Seite 191).

London was calling - Uber eine Stellenausschreibung in der
Zeitschrift »Konditorei & Café« bewarb ich mich im Kaufthaus
der Kauthéduser: dem Harrods. Mein Schulenglisch liefl etwas
zu wiinschen {ibrig, daher verfasste ich meine Bewerbung auf
Deutsch, aber dank des deutschen Chefs wurde ich trotzdem
ausgewihlt. Drei Wochen spiter stand ich schon in der grofien
Harrods-Backstube. Hier arbeiteten iiberraschenderweise nur
wenige Englander, dafiir viele Franzosen und einige Deutsche.
Wir bekamen nachmittags Tee in Silberkidnnchen serviert, da
der Stil des Hauses auch in der Backstube gepflegt wurde.

Ab und zu durften wir sogar Erdbeertértchen fiir die Queen
backen! Ich war - je nach Tagestatigkeit — abwechselnd Miss
Scone (Seite 182), Miss Almondcroissant (Seite 74, hier ohne
Mandeln), Miss Sausageroll oder Miss Muflin. Sehr viel {iber
die franzosische Patisserie habe ich in der Zeit bei Harrods
von den Franzosen gelernt. Damals gab es in Frankreich noch
so gut wie keine Konditorinnen, und so gewdhnten sich die
Franzosen in London langsam auch an Frauen in der Back-
stube. Das schonste Kompliment, das ich erhielt, lautete: »Du
kannst backen wie ein Mann!«

Garmisch-Partenkirchen, Schloss Elmau —Wenn es am schons-
ten ist, soll man bekanntlich authéren! Deshalb ging es aus der
Hektik der Grof3stadt direkt in ein Bergschloss, 1000 Meter
tiber dem Meeresspiegel am Fuf3e der Alpen. Dort war ich als
einzige Patissiére taglich fiir bis zu 300 Giéste zustidndig und
durfte jeden Tag verschiedene Desserts und Kuchen fiir die
Kaffeezeit zaubern. Es gab auch ab und zu Schwine fiir alle
(Seite 102) oder fiir jeden Tisch eine Passionsfrucht-Charlotte
(Seite 110) - eine ganz schone Herausforderung! Abends ga-
ben berithmte Kiinstler im Konzertsaal grofiartige Konzerte
und das Personal durfte zuhoren, wenn Platze frei waren. Die
Kulisse war gewaltig: Direkt hinter dem Schloss erhob sich das
Wettersteingebirge — es war die sportlichste Zeit in meinem
Leben ... Natur, Kultur und Backen, was gibt es Schoneres?
Nun war die Zeit reif fiir meine Meisterprifung, die ich in
meiner geliebten Heimat Regensburg absolvierte. Gott erhalt’s,
die Oberpfalz ...! Zur Belohnung ging es anschlieflend noch
einmal nach London, da die Zeit dort einfach fantastisch gewe-
sen war und ich mein Englisch weiter perfektionieren wollte.

Kreuzfahrtschiff MS Europa — Meine Grofimutter war eine der
ersten Frauen, die auf einem Kreuzfahrtschiff gearbeitet haben
(1935/36 auf der MS Milwaukee als Krankengymnastin). Fiir
mich war es die Erfiillung eines Traums, ebenso wie sie auch
einmal auf einem Schiff zu arbeiten.

Ganze 60 Jahre nach meiner Oma bin ich auf ihren Spuren auf
dem Amazonas nach Manaos geschippert. Mit der MS Europa
umrundete ich zweimal Kap Hoorn - zum Gliick bei ruhiger
See. Ich passierte die Freiheitsstatue in New York, fuhr unter
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der Golden Gate Bridge hindurch nach San Francisco, gondelte
durch den Suez-, den Panama- und den Nord-Ostsee-Kanal.
Auch Eisberge auf dem Weg nach Gronland kreuzten meinen
Weg! Und auf den langen Routen backte ich wie eine Welt-
meisterin: Brownies (Seite 181) und Bananen-Kokos-Kuchen
(Seite 184). Doch die Passagiere freuten sich am Ende einer je-
den Reise am meisten tiber die Eisbombe (Seite 124). Ich lernte
tolle, interessante, spannende Menschen kennen und sehr viele
Wege zu gutem Gebéck. Immer wieder mal fehlten wichtige
Zutaten oder sie sahen ganz anders aus — da musste improvi-
siert werden. Nachts standen wir oft in der Kiiche und bastel-
ten. Ein Kollege meifielte aus Eisblocken Skulpturen, ein ande-
rer formte aus Butter Prachtstiicke und ich modellierte
Hiibsches aus Marzipan und Schokolade. Ein Traumjob: Tag
und Nacht backen und Mittagspausen in den schonsten Hafen
der Welt.

Miinchen — Endlich wieder festen Boden unter den Fiilen und
zu Hause bei der Familie: Ich ergatterte einen Job im angesag-
ten Lenbachhaus, dem »Palast der sieben Siinden«. Eine der
Stinden kann ich verraten - die Schokotortchen (Seite 127)!
Aber in mir schlummerte schon langer die Idee, einmal in
einem Verlag zu arbeiten und eigene Rezepte zu entwickeln.
Und wieder hatte ich Glick!

Hamburg — Bei der Zeitschrift »essen & trinken« konnte ich
ein Praktikum machen. Dort gab es viel zu entdecken: Es wur-
de ausgiebig experimentiert, nachgebacken und dann in seiner
schonsten Form professionell fotografiert. Genau zu dieser Zeit
kamen langsam die Cupcakes in Mode (Seite 112 ff.). Ein toller
Beruf mit Perspektive ... bis ein Anruf aus Regensburg kam!
Martin Miiller — mit ihm hatte ich einst im Café Prinzess mei-
ne Ausbildung gemacht — wollte mit mir ein Café erdffnen! Ein
eigenes Café, wer kann da schon widerstehen?

Regensburg — Unser Café Opera lief vom ersten Tag an. Abends
waren alle Kuchen bis auf den letzten Kriimel verkauft. Martin
und ich hatten unsere Backerfahrungen gemeinsam durchge-
schiittelt und aus deutschen, italienischen, englischen und
franzosischen Rezepten unsere leckeren Gebécke und Kuchen
entwickelt. Bald waren wir fiinf Konditoren in der winzigen
Backstube, fingen in aller Frithe mit Croissants und Baguettes
an und dekorierten bis spat abends Hochzeitstorten. Trotzdem
begab ich mich nach fiinf Jahren wieder auf Wanderschaft.
Ubrigens: Das Café Opera mit den leckersten Kuchen Bayerns
gibt es heute noch! Auf Seite 24 (Schweizer Nusstortchen), Sei-
te 28 (Italienische Mandeltortchen), Seite 38 (Pink-Grapefruit-
Tarte), Seite 170 (Friichtebrot) und Seite 178 (Sacherschnitten)
finden Sie leicht abgewandelte Rezepte der siiffen Stinden.
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Fiirstenfeldbruck — Ein Freund aus Schiffszeiten bot mir einen
interessanten Job im Biorestaurant Fiirstenfelder an. In der
historischen Klosteranlage leitete ich die Patisserie (alles Bio!),
und neben dem Restaurant gab es einen tollen, viel besuchten
Biergarten, dazu wundervolle Feste und Veranstaltungen in
der Tenne fiir bis zu 700 Personen — mit saftigen Kuchen
(Apfel-Schmand-Kuchen, Seite 32, Birnenkuchen, Seite 137)
und fiirs Mitternachtsbiifett Eis-Windbeutel (Seite 96).

London - Jetzt arbeitete ich fiir Peggy Porschen - sie ist fiirs
Backen das, was Jamie Oliver fiirs Kochen ist. Peggy beein-
druckt durch ihre perfekte Arbeit: So mussten wir auch schon
mal 6000 kleine Friichtekiichlein fiir Fortnum & Mason (eines
von Londons Luxus-Kaufhdusern) mit Zuckermasse einschla-
gen und alle identisch garnieren. Und einige luxuriése Torten
fir die High Society waren auch dabei. In London bekam ich
den letzten Schlift fiir englische Hochzeitstorten (Seite 150)
und perfektionierte das Dekorieren mithilfe von Zuckerguss-
titchen, aber irgendwann stellte sich der Wunsch ein, mal wie-
der selbst Regie zu fithren.

Hamburg - Da auch in Deutschland die Nachfrage nach mehr-
stockigen Torten mit Zuckerguss und Zuckerbliimchen immer
grofler wurde, war meine Idee geboren. Ich wollte in Hamburg
perfekte Torten backen und dies mit Foodstyling-Jobs fiir Ver-
lage verbinden. Die Versuchskiiche der Zeitschrift »essen &
trinken« hatte mich in guter Erinnerung. Ich durfte fiir sie
Backvideos drehen und ganze Rezeptstrecken schreiben. Hier-
fiir noch mal ein dickes Dankeschon!

In meiner eigenen Backstube Die Zuckerbackerin versiif3e ich
nun seit Jahren Hamburger Partys, Feste und Geburtstage mit
Torten (Seite 148) und Petit Fours (Seite 119) in allen Grof3en.
Wir backen und dekorieren mit viel Liebe und Leidenschaft
Hochzeitstorten, bis sie perfekt zum Brautpaar passen. Fiir
Zeitschriften und Verlage entwickle ich viele Rezepte. Und nun
halten Sie in der Hand, was ich mir lange und sehnlichst ge-
wiinscht habe: mein Backbuch mit all den Rezepten, die mein
Leben begleiten!

Backen ist mein Leben, meine Leidenschaft — mein Lebenselixier!
Das méchte ich in diesem Buch gerne mit Thnen teilen.
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Tipps und Tricks

Keit nehmen zum Backen

Ein schneller Lieblingskuchen zum Kaffee ist super, doch bei
einem neuen Rezept, einem Hefeteig oder einer hiibsch deko-
rierten Torte sollte man sich Zeit nehmen. Rithrkuchen wird
beispielsweise luftiger, wenn Butter und Eier etwas ldnger als
iblich schaumig geschlagen werden. Hefeteig freut sich tiber
»Zeit zum Gehen« und dankt es mit einer feinen Porung und
zartem Hefegeschmack. Grof3e Torten brauchen »Zeit zum
Kiihlen, sie miissen namlich fest werden und sollten anschlie-
Bend erst dekoriert werden.

Beim Backen sollten Sie sich auf viele Wartezeiten einstellen,
alles muss immer komplett auskiihlen kénnen oder eben fest
werden. Ich nutze die Zeit meist, um einen zweiten oder drit-
ten Kuchen gleichzeitig zu backen, aber man kann ja auch ne-
benbei stricken, lesen oder Zuckerbliimchen modellieren, um
das Warten zu verkiirzen.

TEIGE
Mit der Zeit entwickelt man ein Gefiihl fiir Teig. Wenn Sie
wissen, wie sich der Teig anfiihlt und aussieht, wenn er perfekt
ist, sind Sie schon im Backolymp gelandet!
® Miirbeteig sollte sich kiihl und trocken, aber nicht
broselig anfiihlen.
@ Hefeteig ist glatt, weich und nicht klebrig.
® Brandteig darf klebrig sein und soll durch die
Eier schon glianzen.
® Biskuit ist der lockerste von allen und
@ Riihrteig sollte sich anfithlen und aussehen wie
luftige Buttercreme.

BACKOFEN

Jeder neue Ofen ist auch fiir den Profi eine Herausforderung.
Man muss sich immer erst aneinander gew6hnen und beob-
achten, ob der »Neue« eher etwas schérfer backt oder kilter.
Wenn man es genau wissen mdchte, kann man auch ein Ofen-
thermometer verwenden. Je nach Ofen wird eine Seite des Ge-
bécks schneller braun und es empfiehlt sich, das Blech ein- bis
zweimal zu drehen. Und: Schieben Sie bei Ober- und Unterhit-
ze immer nur ein Backblech in den Ofen - bei Umluft diirfen
es auch gerne zwei Bleche sein. Diese werden nach der halben
Backzeit gedreht und getauscht, damit alle Gebéckstiicke auch
gleichméflig braun werden.
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Den Ofen vorzuheizen macht Sinn, wenn man sich an die an-
gegebene Backzeit halten mochte. Falls man den Ofen nicht
vorheizt, dauert die Backzeit linger — allerdings mdchten eini-
ge Gebdcke wie Brandteig und Blitterteig heif8 angebacken
werden! Ich bestreiche meine Gebéckstiicke gerne nur mit
Wasser anstatt mit Milch oder Ei, dann werden sie beim Ba-
cken nicht so schnell zu braun.

WANN IST DAS GEBACK FERTIG?

Die Backzeit variiert je nach Ofen, Backformgrof3e und je
nachdem, wie viel Feuchtigkeit im Teig ist. Miirbeteig freut
sich beispielsweise, wenn er goldbraun gebacken wird. Bei
Rithrkuchen sollte man immer eine Stabchenprobe machen:
Am besten mit einem Holzstabchen in die Mitte des Kuchens
stechen und wenn noch Teig am Stabchen ist, dauert es noch
etwas. Sie konnen auch die Finger vorsichtig auf die Oberfla-
che des Kuchens legen und tasten, ob er sich im Inneren noch
weich oder sogar fliissig anfiihlt. Wenn er sich wie ein fester
Schwamm anfiihlt, ist er fertig.







SCHOKOLADE

Meine Lieblingsschokolade zum Backen ist ganz einfache Zart-
bitter-Kuvertiire. Ich nehme lieber Kuvertiire, da sie beim
Schmelzen fliissiger wird. In Schokolade diirfen aufler Kakao,
Kakaobutter, Zucker und Milchpulver auch noch andere Zuta-
ten enthalten sein. Fiir Kekse und Pralinen kann man je nach
Geschmack auch hochwertigere Kuvertiiren verwenden. Das
Temperieren von Kuvertiire will geiibt sein und braucht mal
wieder Zeit. Falls es fiir Kuchen oder Gebick schneller gehen
muss, gebe ich 1 bis 2 Teeloffel reines Kokosfett zur Kuvertiire,
dann bekommt sie eher einen schonen Glanz.

Kuvertiire sollte man sehr klein hacken und zu Dreiviertel im
warmen Wasserbad schmelzen. Kuvertiire gibt es auch als
Chips - so fillt das Zerkleinern weg. Wihrend die Kuvertiire
schmilzt wird immer wieder umgertihrt — das Wasser darf
nicht heifler als 50 °C sein. Da auf keinen Fall Wasser oder
Wasserdampf in die schmelzende Schokolade gelangen darf,
stelle ich die Schiissel mit der gehackten Kuvertiire auch ab
und zu in den 50 °C warmen Ofen zum Schmelzen. Wenn die
Schokolade geschmolzen ist, nehme ich sie aus dem Wasserbad
oder dem Ofen und riihre die restliche gehackte Kuvertiire un-
ter, bis alles geschmolzen ist. Wenn sie am Rand wieder fester
wird, einfach die Schiissel erneut kurz in das Wasserbad oder
in den Ofen stellen.

FONDANT - ROLLFONDANT - ICING

Fondant ist in der Konditorei die klassische Zuckerglasur, die
man etwas erwarmt und fliissig macht, um damit Geback und
Petit Fours zu tiberziehen. Rollfondant, White Icing oder auch
Dekorpaste kann man kneten, modellieren und ausrollen. Es
gibt sie in vielen unterschiedlichen Qualititen, sie schmecken
ab und zyein bisschen ll(ﬁ?lsztlféTt-"IGI;\ye\_rwende »Callebout«

Agdﬁ’ »Carma tropic« zum Dekorieren odérzum Einschlagen
von

Torten, denn beide schmecken gut und la@_ﬁgg sich toll
verarbeiten. Icing ist eine Zuckermasse aus EiweiB"ﬁgd Puder-
zucker zum Schreiben und Garnieren. Die Masse schlage ich
immer selbst auf — aus frischem Eiweif$ (oder Trockeneiw"éif})
und Puderzucker. Es gibt auch fertige Pulver zu kaufen, die r'fnt
Wasser aufgeschlagen werden. :
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SPEISEFARBEN

Bunte Farben zaubern Kindern und jung gebliebenen Erwach-
senen ein Licheln ins Gesicht, und wer gliicklich ist, vertragt
auch etwas Farbe. Ich verwende Speisefarbe gerne fiir Zucker-
guss und Deko. Es gibt sehr viele verschiedene Produkte, die
schonsten Farben sind meist die aus Ubersee (zumeist als Pas-
ten in kleinen Topfchen erhiltlich, da brauche ich zum Férben
auch nur eine kleine Messerspitze). Lange haltbar und schon
intensiv sind auch Pulverfarben.

Fiir Zuckerblumen verwende ich auch gerne Glitzerpuder

in Gold, Silber, Rosé oder Perlmutt — mithilfe eines Pinsels
»schminke« ich damit die Blumen. Und eine schone Neuheit
sind Silber- oder Goldsprays mit Speisefarbe! Es gibt iibrigens
auch gute Speisefarben im Bioladen zu kaufen.

BAISER - MERINGUE

Es gibt zwei Arten von Baiser, beide bestehen aus Eiweif3,

das mit viel Zucker aufgeschlagen wird. Der Klassiker ist die
Meringue. Hier wird die Eiweiffmasse im Ofen langsam iiber
mehrere Stunden hinweg getrocknet, bis sie hart und luftig-
trocken ist. Bei Kuchen ist es meist die andere Variante: Hier
bleibt der Baiser weich und cremig, er darf nur kurz in den
sehr heifSen Ofen oder wird bei kleinen Gebackteilchen (z.B.
bei Zitronentdrtchen) nur kurz mit dem Bunsenbrenner abge-
flammt. Wenn der weiche Baiser zu lange im Ofen ist, verliert
er an Luftigkeit und wird klebrig. Ich bleibe in solchen Fillen
sicherheitshalber wahrenddessen vor der Ofentiir sitzen und
schaue dem Baiser beim Braunwerden zu (siehe Rezept Johan-
nisbeerbaiser, Seite 116).
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SILIKON

Fiir mich sind Silikonformen und Silikonbackmatten die beste
Erfindung der letzten 20 Jahre. Was hat man sich frither bei
Florentinern oder Nusstalern die Héande aufgeschnitten, nur
um sie aus den Metallringen zu bekommen ... Und nun hebt
man sie nach dem Abkiihlen einfach aus der Silikonform - ein
Traum. Fir meine Backbleche verwende ich statt Backpapier
Silikonmatten. Diese halten selbst bei meinem intensiven Ge-
brauch nun schon sieben Jahre, und das Geback klebt nicht
fest. Sie liegen schon glatt auf dem Blech und lassen sich sehr
leicht nur mit Wasser sdubern.

Auch bei Muffins und anderem Kleingebéck finde ich Silikon-
formen toll. Und Sie kénnen auch wunderbar Eisparfait-Mas-
sen in beliebige Formen fiillen und einfrieren.

MESSER

Meine Messer sind alle nicht allzu scharf. Dafiir habe ich ein
sehr langes Sigemesser, um meine Tortenbdden gut halbieren
zu konnen, plus ein kleines Obstmesser mit und ohne Sage-
schliff fiir das Obst und ein schweres grofes Messer mit glat-
tem Schliff, um Kuvertiire und Niisse zu hacken.

GROSSENVERGLEICH BEI KUCHENFORMEN
Manchmal hat man nicht die Form, die im Rezept steht, gerade
die kleinen Silikonformen gibt es in unterschiedlichen Grof3en.
Ich fulle die Backformen mit Wasser — das nennt man auch
»auslitern« — und dann weif3 ich, wie viel Kuchenteig in der
Form Platz hat. Passt in eine eckige Form, wie es im Rezept
steht, genau 1 Liter Wasser, geht zum Backen auch jede andere
Form, in die 1 Liter Wasser passt, manchmal dndert sich nur
die Backzeit etwas. Statt Wasser kann man auch Zucker neh-
men und die Formgrofen so vergleichen.

BACKFORMEN

Gut, dass ich eine Backstube habe, sonst wiirde jeder Kiichen-
schrank bei all den Backformen aus den Nahten platzen. Es
wird trotzdem schnell uniibersichtlich ... War da nicht noch
eine kleinere Gugelhupfform? Ich habe am Schrank eine Liste,
auf der die ganzen Groflen und Formen stehen, und die Back-
formen, die nur einmal im Jahr gebraucht werden, verschwin-
den im Keller und werden trotzdem nicht vergessen.
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GERATSCHAFTEN

Folgendes Werkzeug benétigt man in der Backstube bzw.
werden fiir die Rezepte im Buch verwendet:
Handriihrgerit und/oder Kiichenmaschine

grofle und kleine Schiisseln

Auflaufform

Springform 18, 20 und 26 Zentimeter o
verstellbarer Backrahmen

Tarteform mit herausnehmbarem Boden
Pizzablech rund

Muffinblech aus Metall oder Silikon

kleine Gugelhupfformen aus Silikon (100 Milliliter)
Tarteletteformchen

Rehriickenform

Ausstechersatz rund

Loch- und Sterntiillen

Spritzbeutel in verschiedenen Grofen (gerne auch
Einwegspritzbeutel)

Rollholz

feine Reibe

Pralinengabel (2 bis 3 Zinken)

Kuchengitter in verschiedenen Ausfithrungen
schweres glattes Messer

Winkelpalette

langes Sdgemesser

mehrere Backbleche

stabiler Schneebesen klein und grof8
Teigschaber

Kochloffel aus Holz

Lineal

Fiir Marzipan und Rollfondant

® Messer aus Plastik

® Ausrollunterlage aus Plastik oder Silikon
® kleine Bliimchenausstecher






ZUTATEN

Die Zutaten sind beim Backen und Kochen das Wichtigste!
Regional und frisch sollen sie sein, und durch das Backen
werden sie haltbarer gemacht — wie friiher, als im Winter die
frischen Zutaten knapp wurden und unsere Grof3eltern fiir
die magere Jahreszeit Kekse und Friichtebrot gebacken haben.
Heutzutage kénnen wir auch den Tiefkithlschrank nutzen.

So bleibt kein Tag ohne Kuchen!

OBST UND BEEREN

Beim Kuchenbacken kann man wunderbar durch die Jahres-
zeiten gehen und sich die Rezepte danach aussuchen, was gera-
de frisch im Obstkorb liegt. Reifes aromatisches Obst macht
jedes Rezept ohne Frage viel, viel besser! Allerdings habe ich
auch héufiger Apfel oder Bananen im Obstkorb liegen, die
mich zum sofortigen Reinbeiflen eher nicht mehr anlachen.
Und auch das ist ein guter Grund, aus den Apfeln einen Ku-
chen oder Apfelstrudel zu backen und somit das Beste aus dem
Resteobst herauszuholen.

Aus reifen Bananen backe ich Bananen-Kokos-Kuchen (Seite
184). Und Beeren, die etwas angeschlagen sind, lassen sich gut
zu Beerenpiiree fiir Cremes kochen. Achtung: Obst mit Schim-
mel muss in den Abfall, da es ungesund ist!

MEHL

Weizenmehl 405 oder 550 oder Dinkelmehl 630 - Sie kénnen
alle drei fiir so gut wie jedes Rezept verwenden. Je nachdem
wie lange das Mehl schon gelagert ist, braucht es etwas mehr
oder weniger Feuchtigkeit. So kommt es immer mal wieder
vor, dass trotz genauem Abwiegen der Hefeteig sich fester oder
weicher anfiihlt - je nachdem wie viel Feuchtigkeit vom Mehl
aufgenommen werden kann. Bei Vollkornmehlen veridndern
sich die Rezeptmengen leicht, da sollte man geiibt sein!

EIER

Das Huhn soll ein gliickliches sein, Bio ist mir dabei nicht ganz
so wichtig. Wer das Gliick hat, frei laufende, zufriedene Hiih-
ner zu kennen, sollte unbedingt diese Eier kaufen, ansonsten
wie bei allen Lebensmitteln fragen, woher sie stammen. S-, M-
und L-Eier: Fiir meine Rezepte nehme ich immer Eier der Klas-
se M, um gleichbleibende Backergebnisse zu bekommen. Bei
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grofleren Teigmengen in der Backstube wiegen wir die Eier-
menge immer ab. Als Grundregel fiir Rezepte gilt: Ein Ei
ohne Schale wiegt 50 Gramm (Eigelb 20 Gramm plus Eiweif3
30 Gramm).

BUTTER UND MILCH

Ohne Butter mochte ich nicht backen ... Aber natiirlich funk-
tionieren alle Rezepte auch mit backfester Margarine. Milch
und Sahne habe ich gerne aus der Region, und wenn die Sahne
35 Prozent Fett enthalt, schlédgt sie sich besonders gut auf und
fallt nicht so schnell wieder zusammen. Wer keine Milch ver-

tragt, kann fiir die Rezepte auch Mandelmilch verwenden, die
finde ich sehr lecker.

NUSSE UND GETROCKNETE FRUCHTE

Eine ranzige Nuss kann einem die Lust auf ein zweites Kuchen-
stiick verderben, darum probiere ich aus jeder Tiite vorab ein
paar Niisse. Dunkel, kiihl und nicht zu lange sollte man Niisse
lagern. Frische, geschilte Walniisse friere ich portionsweise
ein, dann sind sie das ganze Jahr tiber lecker. Bei getrockneten
Friichten miissen die etwas alteren nur linger eingeweicht wer-
den und lassen sich dann ohne Qualititsverlust verbacken.
Und: Falls die Farbe fehlt, kann es ein gutes Zeichen dafiir sein,
dass die Trockenfriichte frei von Schwefel und sonstigen Zu-
sitzen sind - es lohnt sich daher, die Zutatenliste auf der Ver-
packung zu studieren.

GEWURZE

Im Winter freut sich das Geback tiber wairmende Gewiirze.
Bei getrockneten Gewiirzen wie beispielsweise Zimt, Karda-
mom, Piment, Muskatnuss, Sternanis, Nelken und Pfeffer
wiirzen Sie wie im Rezept angegeben. Probieren Sie den Teig
und wiirzen Sie nach Bedarf nach, da die Intensitét der Gewiir-
ze je nach Lagerung, Herkunft und Frische schwanken kann.
Im Sommer verwende ich gerne abgeriebene Zitronenschale,
frische Pfefferminze und Ingwer. Mit Gewiirzen kénnen Sie
Gebick wunderbar Ihre eigene Note verleihen, da die Rezepte
mit etwas mehr oder weniger Gewiirzen genauso klappen ...
Und nicht die Prise Salz im Kuchenteig vergessen!
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Aromen selbst gemacht — es lohnt sich!

Da man nicht immer Vanilleschoten oder unbehandelte Kitrusfriichte im Haus hat, lohnt es sich,

aromatisierten Kucker fiir den Vorrat herzustellen.

Frische, unbehandelte Zitronenschale schmeckt viel besser als
jedes kiinstliche Aroma. Ich bereite deshalb immer eine grofie-
re Menge Zitronenzucker zu. Den Zitronenzucker hebe ich in
einem Glas im Tiefkiihlfach auf und nehme mir bei Bedarf tee-
loffelweise etwas heraus.

ZITRONENZUCKER UND ORANGENZUCKER
Unbehandelte Zitronen oder Orangen gut abwaschen und an-
schlieffend trockenreiben. Die Schale fein abreiben, dann ab-
wiegen und viermal so viel Zucker zugeben. Die Mischung in
einen Blitzhacker geben, fein mixen, in ein sauberes Glas mit
Schraubdeckel fiillen und einfrieren. Fertig!

INGWERZUCKER

Frischen Ingwer schélen und fein reiben. Den zerkleinerten
Ingwer abwiegen und viermal so viel Zucker unterrithren.
Die Mischung in ein sauberes Glas mit Schraubdeckel fiillen
und einfrieren - so bleibt das Aroma am besten erhalten.

VANILLEZUCKER

2 frische Vanilleschoten langs aufschneiden und die Vanille
mit einem Messer auskratzen. Vanille mit 200 Gramm Zucker
mischen, sodass sie sich gut im Zucker verteilt. Vanilleschoten
in 3 Stiicke schneiden, alles zusammen in ein sauberes Gefaf3
geben und gut verschlieflen. Durchschiitteln und trocken la-
gern. So halt sich der Vanillezucker viele Monate.
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Zeit zum Backen!

Endlich, das erste Backbuch von Christine Bergmayer — schon lange ist sie der Geheimtipp in
der Konditor-und Backszene. Seit Jahren berét die Konditormeisterin die Besten der Branche
beim Backen und entwickelt als Foodstylistin Rezepte fiir Zeitschriften. Und jetzt kommen auch
Sie in den Genuss, ihre wundervollen Rezepte probieren zu dirfen — indem sie selbst zu Hause
backen. Mit vielen neuen Rezeptideen, einer Kapiteleinteilung nach verschiedenen Teigarten —
vom Biskuit und Brandteig bis zum Riihrteig — und einem grof3en Kapitel mit Profitipps. Christine
Bergmayer weil3, dass Backen Geben ist. Und das verpflichtet. ,Das Wichtigste beim Backen ist
Zeit. Nehmen Sie sich also Zeit. Backen ist wie Yoga“ sagt Christine Bergmayer.
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