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Vorwort

Backe, backe Kuchen, der Bicker hat gerufen. Wer will guten Kuchen backen, der muss haben
sieben Sachen... Bestimmt kennt jeder von |hnen dieses bekannte Kinderlied und weild auch,
wie es weitergeht. Allerdings mochte ich anstelle von Butter und Schmalz eine Zutat nennen,
die meiner Meinung nach die wichtigste ist, wenn man ein gutes Ergebnis erzielen will — die
Leidenschaft. Beim Backen versplre ich genau diese Leidenschaft mit jeder Faser meines Kor-
pers und oft tauche ich dabei auch in eine andere Welt ein. Eine Welt, in der es nur mich und
die siRen Kostlichkeiten gibt.

Mein Ziel mit diesem Backbuch ist es, die Leidenschaft, die ich beim Backen verspiire, auch an
Sie weiterzugeben, damit Sie sowohl sich selbst als auch allen, die Ihre Kunstwerke verkosten
dirfen, eine Freude bereiten konnen.

In diesem Buch finden sich alle meine Lieblingsrezepte, die ich in den letzten Jahren gesammelt,
ausprobiert und verdandert habe — von Torten lGber Kuchen, Geback und Weihnachtskeksen ist
von allem etwas dabei. Damit auch schwierigere Rezepte ohne Probleme von der Hand gehen
oder Sie Anregungen flir mogliche Dekorationen bekommen, habe ich die Rezepte anschaulich
mit Bildern gestaltet. Zudem finden sich am Ende des Buches einige Grundrezepte und Tipps,
damit lhrem siiRen Glick nichts mehr im Wege steht.

Und nun ziehen Sie ihre Kochschiirze an, heizen Sie den Ofen ein und lassen Sie lhrer Leiden-
schaft freien Lauf — denn so wird bestimmt jede lhrer Kreationen ein wahrer Genuss!
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Symbele und Ablirzungen

Bei dieser Temperatur wird im Backofen gebacken. Die verwendete
°C Backfunktion ist dabei Ober-/Unterhitze. Fir HeiRluft einfach bei 20°C
weniger backen.

Die Zeitangabe in Minuten (min) bzw. Sekunden (sec) gibt die durch-

Sl schnittliche Backdauer an. Diese kann je nach Backofen etwas variieren.

Die Stundenangabe steht bei Kuchen, Torten und Geback dabei, bei de-
Std ren Zubereitung eine Kihl- oder Rastzeit miteinberechnet werden
muss. Die Angabe bezieht sich dabei jeweils auf die Mindestzeit.

e e Gramm
K et ———— Kilogramm
001 OUURRUR Milliliter
L ettt e Liter
(o] 0 VR UTPRPRR Zentimeter
1 S UUURRRRRR Teeloffel
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P K. e Packchen/Packungen



Giut 2u wissen

Raumtemperatur der Zutaten: Bei der Herstellung von Rihrteigen ist es sehr wichtig, dass alle
Zutaten dieselbe Temperatur haben. Deshalb ist es von Vorteil, wenn etwa eine halbe Stunde
vor Backbeginn alle Zutaten hergerichtet werden. Dadurch kann verhindert werden, dass die
Butter bei der Herstellung eines Abtriebs (Butter, Zucker und Eidotter werden schaumig ge-
rihrt) auszuflocken beginnt.

Unterschied Schokolade und Kuvertire: Kuvertire unterscheidet sich von Schokolade durch
einen hoheren Anteil an Kakaobutter. Dadurch ist sie in geschmolzener Form dinnflissiger und
eignet sich daher perfekt als Schokolberzug oder zur Herstellung einer Glasur.

Qimiqg: Qimiq ist ein naturliches Sahne-Produkt mit weniger Fett als tGbliche Sahne. Qimiq Clas-
sic besteht zu 99% aus Sahne (15% Fett) und 1% Speisegelatine. In der Packung ist das Sahne-
Produkt schnittfest und muss vor Verwendung glattgerihrt werden.

Gelatine und Agar-Agar: Gelatine ist ein tierisches Produkt, das aus Knochen gewonnen wird.
Vor der Verwendung missen die Gelatineblatter oder das Pulver (1 Briefchen entspricht 6 Blatt
Gelatine) 5 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht und dann ausgedriickt werden. Dann wird
sie in erhitzter FlUssigkeit aufgelost. Gelatine verliert durch Hitze und Sdure an Qualitat. Deshalb
sollte sie nie in kochende Massen eingerthrt und nicht in zu sdurehaltige Grundmassen gege-
ben werden. Geschlagene Sahne wird immer erst dann beigegeben, wenn die Creme nicht
mehr zu flUssig ist, da sie ansonsten nicht gleichmaRig geliert.



Als vegetarische Alternative zur Gelatine bietet sich Agar-Agar an, das aus Rotalgen gewonnen
wird. Agar-Agar wird mit wenig kalter Flissigkeit oder einem Teil der zu gelierenden Creme
verrthrt, bis sich das Pulver aufgelost hat. AnschlieRend wird die Flissigkeit aufgekocht und
etwa 2 Minuten gekochelt. Nun kann das Agar-Agar zur restlichen Creme gerihrt werden. Ein
Teeloffel (4 g) Agar-Agar entspricht 6 Blattern Gelatine.

Bei den Rezepten in diesem Buch ist als Geliermittel Gelatine angegeben. Diese kann jedoch
nach Belieben durch Agar-Agar ersetzt werden.

Grole der Backformen: Wenn im Rezept nichts anderes angegeben ist, hat der Tortenring ei-
nen Durchmesser von 26 cm und der eckige Backrahmen die MaRe 25x25 cm.

Biskuit am besten am Vortag backen: Wird der Biskuit horizontal geteilt, ist es am besten, wenn
er bereits am Vortag gebacken wird und Uber Nacht anziehen kann. Ansonsten kann es passie-
ren, dass der Teig beim Schneiden broselt.

Apfelsaft und Rum im Schokobiskuit: Ein Schuss Apfelsaft im Schokobiskuit sorgt dafiir, dass er
nicht so trocken wird. Durch die Zugabe von einem Essloffel Rum wird der Teig lockerer, da der
Alkohol beim Backen verdunstet. Der Schokobiskuit funktioniert und schmeckt natirlich auch
ohne Zugabe dieser beiden Zutaten.

Feine Zutaten sieben: Um Klimpchen im Teig oder der Creme zu vermeiden, sollten feine Zu-
taten wie Mehl, Staubzucker, Backpulver, Kakaopulver, usw. vor dem Untermengen immer ge-
siebt werden.
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BISKUIT
6 Eier
180 g Zucker
180 g Mehl

Ag m ‘
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CREME
250 g Qimig Classic
250 g Topfen
| 300 g Erdbeeren
‘ 130 g Zucker
- 2 Blatt Gelatine
"% 2 ELZitronensaft
200 ml Sahne

min

ZUM DEKORIEREN
100 g Erdbeeren

12



Die Eier fUr den Biskuit trennen
und das EiweiR steif schlagen.
Anschliefend den Zucker langsam
einrieseln lassen und die Dotter
zugeben. Zuletzt das gesiebte
Mehl unterheben. Den Teig in
einen befetteten Tortenring fillen
und backen. Nach dem Abklhlen
den Biskuit aus der Form |6sen,
und den Ring gleich wieder
anlegen.

Fir die Creme das Qimiq
glattrihren und den Topfen
zugeben. Die Erdbeeren mit dem
Zucker pdirieren, durch ein Sieb
streichen und unter das Qimiq
rihren. Die eingeweichte Gelatine
im erwarmten Zitronensaft
auflésen und zur Erdbeercreme
mengen. Zuletzt die steif
geschlagene Sahne unterheben.

Flr den Erdbeerrand die
Erdbeeren in schmale Scheiben
schneiden und an den Tortenring
legen. Die Creme einflllen,
glattstreichen und die Torte kihl
stellen.

Erdbeeren in 3-4 mm schmale
Scheiben schneiden

Erdbeerscheiben an den Rand
des Tortenrings legen

Creme einfullen



gelngt auch
wit anderen Peeren
wie Trombeeren

sefir gut!




BISKUIT

4 Eier
120'g"Zucken
120 g Mehl

CREME
500'g Mascarpone
.250 g Topfen
2 EL Zucker
- 500 g Erdbeeren

2 EL Staubzucker
4 Blatt Gelatine

1 % Pck. Biskotten
200 ml Rum

ERDBEERSPIEGEL
250g Erdbeeren
L.EL Staubzucker
%‘Blatt-Gelatine

ERDBEER-MASCARPONE-

ooooo

Die Eier fur den Biskuit trennen und das Eiweil steif
schlagen. AnschlieRend den Zucker langsam einrieseln
lassen und die Dotter zugeben. Zuletzt das gesiebte
Mehl unterheben. Den Teig in einen befetteten,
eckigen Backrahmen flllen und backen. Nach dem
Abklhlen den Biskuit aus der Form |6sen und diese
gleich wieder anlegen.

Mascarpone, Topfen und Zucker glattrihren.
Erdbeeren mit Staubzucker pirieren, durch ein Sieb
streichen und unter die Mascarponecreme heben. Die
eingeweichte Gelatine in etwas erwdarmter Creme
auflésen und zur restlichen Masse rihren.

Die Hélfte der Biskotten in Rum tréanken, auf den
Tortenboden legen und mit der Halfte der Creme
bestreichen. Eine weitere Schicht getrankter Biskotten
auflegen und die restliche Creme darauf glattstreichen.

Fir den Erdbeerspiegel die Erdbeeren mit Staubzucker
pirieren und durch ein Sieb streichen. Die
eingeweichte Gelatine im erwdarmten Erdbeerpiree
auflésen, auf die Creme giellen und kihl stellen.
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NUSSBISKUIT
3 Eier
140 g Zucker
150 g geriebene Haselnisse

1 EL Mehl

CREME
500 g Naturjoghurt
100 g Zucker
6 Blatt Gelatine
2 EL Zitronensaft
250 ml Sahne

200 g Frichte nach Wahl
100 ml Rum
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Die Eier fur den Biskuit trennen
und das Eiweil steif schlagen.
AnschlieRend den Zucker langsam
einrieseln lassen und die Dotter
zugeben. Zuletzt die geriebenen
NUsse sowie das gesiebte Mehl
unterheben. Den Teig in einen
befetteten Tortenring fillen und
backen. Nach dem Abkihlen den
Biskuit aus der Form l6sen und
einen Tortenring mit einem
Durchmesser von 28 cm
rundherum legen.

mit Himbeermark ovale Flecken
aufspritzen und von der Creme
von oben ins Mark fahren

Das Naturjoghurt mit Zucker
glattrihren. Die eingeweichte

Gelatine im erwarmten
Zitronensaft auflosen, zur N
Joghurtcreme geben und gut " .
verrihren. Die Sahne steif . vom Mark seitlich nach aufen
schlagen und unter die Creme streichen
heben.

Die Frichte rund 15 Minuten im
Rum einlegen, auf dem Biskuit
verteilen und die Creme darauf

verstreichen. Dabei beachten, dass \ S\
die Creme am Rand bis an den ;i ‘{‘.
Boden hinunterreicht. Nach |4
Belieben wie rechts beschrieben : }’;
dekorieren und die fertige Torte '}E
i1 &
¥ 4§ die fertige Torte kuhl stellen

kihl stellen.
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GEFULLTE BRANDTEIGKRAPFEN
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BRANDTEIG CR-EME
150 g Himbeeren
40 g Butter '
1 Pck. Sahnesteif
240 ml Wasser
_ 1 EL Zucker
1 Prise Salz 250 ml Sahne
140 g Mehl
2 Eier Staubzucker

Fir den Brandteig Butter mit Wasser und Salz aufkochen lassen und mit einem
Kochloffel das gesiebte Mehl einrlihren. So lange rihren, bis sich der Teig vom
Kochtopfboden 16st. In eine Schiissel geben und Uberkihlen lassen. Dann den

Teig kurz durchmixen und nach und nach die Eier zugeben. Die glatte Masse in
einen Spritzsack mit Sterntille fillen, walnussgroRe runde Krapfen auf ein mit

Backpapier belegtes Blech spritzen und backen. Dabei eine Tasse Wasser in den
Ofen stellen, damit sich Dampf bilden kann. Nach dem Abkihlen die Krapfen

horizontal auseinanderschneiden.

Fir die Creme die Himbeeren pirieren und durch ein Sieb streichen. Sahnesteif
mit Zucker verriihren und mit der Sahne steif schlagen. Zuletzt die passierten
Himbeeren unterheben und mit einem Spritzsack auf den unteren Teil der
Krapfen spritzen. Den Deckel aufsetzen und das fertige Gebadck mit gesiebtem
Staubzucker bestreuen.
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