KUCHENRATGEBER




DAS PRINZIP: RUHRTEIG

SCHAUMSCHLAGEREIEN

. |
el Eanl < KA LTE! Fir besonders lockeren Rihrteig

Butter und Eier etwa eine Stunde vorab weiche Butter und Zucker mit dem

aus dem Kiihlschrank nehmen, zimmer- el e o i selille-

warm lassen sich die Zutaten gleichmaBi- e e A e AR s

ger verrihren. Und es kann nichts ausflo- s el elliE e i 8o o

Sl s e langt viel Luft in den Teig, die — von

Butter umschlossen — nicht entwei-

chen kann.
a
El, EIl, EI
Die Eier einzeln und jeweils
grindlich unter die Buttermi- S
schung riihren, damit eine ho- /

mogene Masse entsteht.

SCHON FERTIG?
Kurz vor Ablauf der Backzeit
die Stabchenprobe machen:

Dazu mit einem Holzstab in
die Mitte des Kuchens ste-
chen. Klebt beim Herauszie-

JETZT ABER SCHNELL!
Das Mehl nach Wunsch sieben und mit dem

hen Teig daran, muss der Ku-
Backpulver mischen — dann ziigig unter die Ei-

: . J Ik chen noch ein paar Minuten
ermasse rithren. Den Teig sofort in die Form im Ofen bleiben.

oder aufs Backblech geben. Und dann ab da-
mit in den vorgeheizten Backofen! ,

OFFNEN



LIEBLINGSKUCHEN IN TOPFORM

KONIGLICH

Fiir Omas langliche Lieblingskuchen wird lediglich
die Basic-Kastenform von 30 x 11 cm bendtigt. Sie
wird auch Koénigskuchenform genannt. Wer gern
kleine Kuchen backt, schafft sich eine Mini-Form
mit 14 x 7 cm an, flr die man nur ein Drittel der
Teigmenge braucht. Gute Kastenformen haben eine
kratzfeste Antihaftversiegelung und leiten die Hitze
gleichméafBig weiter.

RUNDE SACHE

Ob Kase-, Apfel- oder Méhrenkuchen — alle gelin-
gen in der klassischen Springform mit 26 cm &. Hat
sie einen passenden Rohrboden (Kranzeinsatz),
dann lasst sich darin auch ein Gugelhupf oder
Frankfurter Kranz backen. Gugelhupf-Fans legen
sich eine Extraform zu. Wer gern Obstkuchen isst,
investiert in eine spezielle Rundform mit gewelltem
Rand. Grundsétzlich gilt: Hochwertige Formen, die
Warme gut leiten und aus denen sich die Kuchen
problemlos |6sen lassen, haben ihren Preis.

UNKOMPLIZIERT

Fur die Lieblingskuchen vom Blech braucht man ein
tiefes Backblech, das auch Fettpfanne heiBt, und
ein flaches, das in fast jedem Backofen vorhanden
ist. Wer ein zusatzliches Blech kaufen will, misst un-
bedingt den Innenraum des Ofens aus. Denn die
Bleche sind 38 x 28 cm bis 40 x 30cm grof3 - je
nach Backofen! Auch bei den Blechen ist eine Anti-
haftbeschichtung empfehlenswert.




OMAS LIEBLINGSOBST

GARTENKONIGIN

Erdbeeren frischen ab Friihsom-
mer Omas Kuchen auf. Besonders
stiB und aromatisch schmecken sie
von Mai bis August, wenn sie auch
bei uns im Freiland wachsen.

SOMMERFRISCHE

Unter zart-samtiger Haut verber-
gen sie duftendes, sonnengelbes
und sdurearmes Fruchtfleisch —
Genuss vom Feinsten! Frische
Aprikosen sollen reif und fest
sein. Dann krénen sie Kuchen von
Juni bis August.

PRALLE FREUDE —
Frische SUB- und Sauerkir-
schen, die auch Morellen
heiBBen, sind im Juli und
August am besten: fest
und glédnzend dunkelrot,
allerdings auch etwas
empfindlich. Deshalb am
besten schnell einen Ku-
chen damit backen!

OMAS SUPERFOOD
Egal, ob sie Heidelbeeren,
Blaubeeren oder Waldbee-
ren heil3en, die Friichtchen
sind herrlich aromatisch und
dank ihrer tiefblauen Farbe
supergesund. Besonders
zauberstoffreich und wiirzig-
fruchtig sind Wildheidelbee-
ren, die im Spatsommer
Hochsaison haben.

DATSCHI-LIEBLING
Die besten Zwetschgen
stammen von heimi-
schen Bdumen und dir-
fen bis mindestens Ende
Juli Sonne tanken — dann
verleihen sie Blechku-
chen den typischen sii-
3en, tiefaromatischen
Geschmack. Die blau-lila
Frichte nicht lange la-
—— gern. Sie faulen schnell.

PARADIESISCH

Zum Backen ideal geeignet ist der Boskop. Sein
leicht sduerliches Fruchtfleisch hat eine beson-
ders intensive Apfelnote und passt perfekt zu si-
Ben Kuchen. Wenn es im Winter keinen Boskop
gibt, lassen sich auch mit Jonagold, Elstar, Topaz
oder Gala-Apfeln leckere Kuchen zaubern.
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Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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SO GEHT'S:
SCHOKOGLASUR
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Die Backzeiten konnen je nach Herd variie-

ren. Unsere Temperaturangaben beziehen
sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Immer griffbereit:

FEINE
INGREDIENZEN
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Fiir 1 Kastenform (22 cm, 10 Stiicke) « 30 Min. Zubereitung « 50 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 580 kcal, 8¢ E, 36 ¢ F, 58 g KH

KUNTERBUNTER
KONFETTI-KUCHEN

NICHT NUR FUR DEN KINDERGEBURTSTAG

FUR DEN TEIG

250 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier (M)

300 g Mehl (Type 405)

1 TL Weinstein-Backpulver
50 ml Milch

Salz

3 EL bunte Zuckerstreusel

FUR DAS FROSTING
50 g Butter

125 g Puderzucker

250 g Doppelrahmfrischkdse

AUSSERDEM
Butter fiir die Form
2 EL bunte Zuckerstreusel

TAUSCHTIPP

Wer's farblich dezenter mag,
kann Schokostreusel (Vollmilch
oder zartbitter) anstelle der bun-
ten Zuckerstreusel verwenden.

10 AUS DER KASTENFORM

1 Den Backofen auf 180° vorheizen und die Kastenform mit
Butter einfetten.

2 Fir den Teig die weiche Butter und den Zucker cremig riih-
ren. Die Eier nacheinander dazugeben und unterrihren. Mehl,
Backpulver, Milch und 1 Prise Salz hinzufiigen und alles glatt
verriihren. Die Zuckerstreusel unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im Ofen
(Mitte) in 45-50 Min. goldbraun backen. Die Stabchenprobe
machen: Ein Holzstdbchen in den Kuchen stecken und heraus-
ziehen, héngt kein Teig daran, ist der Kuchen fertig. Kurz in der
Form abkihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und
ganz auskiihlen lassen.

4 Fur das Frosting die Butter mit dem Puderzucker und dem
Frischkase verrlihren. Den Kuchen rundherum mit dem Frosting
bestreichen und mit den Zuckerstreuseln bestreuen.
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Fiir 1 Kastenform (30 cm, 20 Stiicke) o 30 Min. Zubereitung « 1 Std. Backen o

Pro Stiick ca. 255kcal, 4 g E, 14 ¢ F, 27 ¢ KH

SCHOKOLADENKUCHEN

FUR DEN RUHRTEIG
200g weiche Butter

200g Zucker

2EL Rum (ersatzweise Milch)
Salz

5 Eier (M)

250g Mehl (Type 405)

50g Speisestirke

50g Kakaopulver

3TL Backpulver

FUR DIE GLASUR

150g Zartbitter-Kuvertiire
(mind. 45 % Kakaoanteil)

1TL Ol

AUSSERDEM

Butter und Mehl fiir die Form

50g Aprikosenkonfitiire zum Be-
streichen

ZUM DAHINSCHMELZEN GUT

1 Die Form griindlich einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 180° vorheizen.

2 Fir den Rihrteig Butter und Zucker mit den Rithrbesen des
Handrihrgerats oder in der Klichenmaschine sehr schaumig
schlagen. Rum (oder Milch) und 1 Prise Salz dazugeben und
unterriihren. Die Eier nacheinander hinzufiigen und immer gut
unterriihren. Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver mi-
schen und kurz unterriihren. Den Teig in die Form fiillen, glatt
streichen und im Ofen (unten) ca. 1 Std. backen. Die Stabchen-
probe machen: Ein Holzstabchen in den Kuchen stecken und
herausziehen, héngt kein Teig daran, ist der Kuchen fertig.

3 Den Kuchen herausnehmen und ca. 15 Min. in der Form
abkihlen lassen, dann vorsichtig auf ein Kuchengitter stiirzen.
Die Aprikosenkonfitlire durch ein Sieb streichen und den war-
men Kuchen diinn damit bestreichen. Den Kuchen komplett
auskiihlen lassen.

4 Fir die Glasur die Kuvertiire hacken und mit dem Ol in

einer Schissel Uber dem warmen Wasserbad schmelzen lassen.
Die Glasur auf dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.

AUS DER KASTENFORM

19






AUS DER RUNDFORM

GEDECKTER APFELKUCHEN
ERDBEERKUCHEN

BRAUNER KIRSCHKUCHEN
MOHRENKUCHEN

HEISS GELIEBTER KASEKUCHEN
RUSSISCHER ZUPFKUCHEN
SAFTIGER MARMORKUCHEN
CREMIGER FRANKFURTER KRANZ
GUGELHUPF




Fiir 1 Springform (26 cm @, 12 Stiicke) o 40 Min. Zubereitung « 30 Min. Ruhen o 1 Std. 20 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 440kcal, 15¢ E, 26 ¢ F, 37 ¢ KH

HEISS GELIEBTER KASEKUCHEN

SAFTIG-FEIN MIT ZITRUSSCHALEN

FUR DEN MURBETEIG 1 Fur den Mirbeteig Mehl, 1 Prise Salz, Zucker und die Butter

225 g Mehl (Type 405) in kleinen Stlicken auf die Arbeitsflache geben und mit einem
Salz groBen Messer kurz durchhacken. Das Ei hinzufligen und alles
60 g Zucker zligig glatt verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, etwas
150 g kalte Butter flach driicken und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. im
1 Ei (M) Kihlschrank ruhen lassen.

FUR DEN BELAG
1 Bio-Zitrone
1 Bio-Orange

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Boden der Spring-
form mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter einfetten.
Den Teig auf der mit Mehl bestreuten Arbeitsflache rund

1 kg Speisequark (40 %) ausrollen, in die Form legen und dabei einen 3 cm hohen Rand

180 g Zucker formen.

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (M) 3 Fir den Belag Zitrone und Orange heil3 waschen, abtrock-

2 Eigelb (M) nen und die Schale abreiben. Den Quark mit Orangen- und Zi-

50 g Sahne tronenschale, Zucker und Vanillezucker glatt rithren. Nach und
nach Eier, Eigelbe und Sahne unterriihren. Die Quarkcreme in

AUSSERDEM die Form fillen.

Mehl zum Arbeiten

Butter fiir die Form 4 Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Dann mit

32 AUS DER RUNDFORM

einem Messer zwischen Teigrand und Fillung entlangfahren,
damit der Kuchen gleichméBig aufgehen kann. Die Ofentem-
peratur auf 160° zuriickschalten und den Kasekuchen noch ca.
1 Std. backen. Den Kuchen herausnehmen, kurz abkihlen
lassen und aus der Form [6sen.






Fiir 1 Backblech (20 Stiicke) « 50 Min. Zubereitung « 40 Min. Ruhen « 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 325kcal, 5¢ E, 19¢ F, 32¢g KH

BIENENSTICH MIT WALNUSSEN

GANZ EINFACH OHNE FULLUNG

FUR DEN BELAG 1 Fur den Belag die Walnlisse im Mixer oder mit einer
250 g Walnusskerne Nussmiihle grob mahlen. Die Butter in Stiicke schneiden, mit
250 g Butter dem Zucker und den gemahlenen Niissen in einen Topf geben
200 g Zucker und alles kurz erhitzen. Aus dem Topf in eine Schiissel gieBen
1 Ei (M) und abkihlen lassen.
20 ml Milch
2 Fir den Hefeteig die Milch, die Hefe, den Zucker, den Vanil-
FUR DEN HEFETEIG lezucker und 1 Prise Salz in eine groBe Schiissel geben und mit
250 ml Milch den Riihrbesen des Handrlihrgerats glatt riihren. AnschlieBend
1 Pck. Trockenhefe (7 g) ca. 10 Min. ruhen lassen. Das Mehl und das Ei hinzufiigen und
80g Zucker mit den Knethaken unterkneten. Den Teig zugedeckt an einem
1 Pck. Vanillezucker warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Salz
430 g Mehl (Type 405) 3 Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit
1Ei (M) Butter einfetten. Den Teig auf das Blech geben und mit be-
mehlten Handen in BlechgréBe flach driicken.
AUSSERDEM
Butter fiir das Blech 4 Das Ei und die Milch unter die Nussmasse rithren und die
Mehl zum Arbeiten Masse gleichméaBig auf dem Teig verteilen. Den Kuchen im

Ofen (Mitte) in 20-25 Min. hellbraun backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

56 VOM BLECH






BACKEN

it liebe

Eine himmlische Zeitreise!

Kasekuchen, Gugelhupf oder Donauwelle — alle kennen und lieben wir
die traumhaften Kuchen aus der Kindheit, die an sonnige Sonntagnachmittage
bei Oma erinnern. Entdecken Sie diese kulinarischen Schatze und
lassen Sie die Backtraume der Kindheitstage wieder aufblihen.

Die besten Rezeptklassiker aus Omas Backstube
fiir unvergessliche siiBe Momente.

WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-9216-5
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