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Vorwort



Wenn der verfuhrerische Duft von selbst gebackenen
Kuchen durch das Haus zieht, ist das Liebe!

Ein schon gedeckter Tisch, Servietten, Kerzenlicht, das
tollste Geschirr, das der Kuchenschrank hergibt, die
Liebsten, die man um sich herum hat. Fur mich ist das ein
wunderbares Geflihl von Heimeligkeit und Wohlbefinden.

An diesen sullen Momenten des Lebens mochte ich Sie
teilhaben Ilassen und verrate I|hnen deshalb meine
Lieblingsrezepte.

Ich wunsche lhnen viel Vergnigen beim Blattern, Backen
und Geniellen. Gonnen Sie sich und lhren Liebsten einen
liebevoll selbst gemachten Kuchen.

Denn: Ein Leben ohne Kuchen ist moglich, aber
sinnlos.



Was noch zu beachten ist in
der kleinen Backstube ...

Alle Rezepte in diesem Buch werden in einer Kastenform
gebacken. Fur jedes Rezept wird die Form mit Backpapier
ausgelegt.

Welche Backtriebmittel werden
In diesem Buch verwendet?

Backpulver ist ein Triebmittel und sorgt dafur, dass der Teig
aufgeht und aufgelockert wird. Auch das Teigvolumen wird
vergroBRert. Bei Kuchen mit Backpulver muss der Backofen
gut vorgeheizt sein.

Natron ist ein naturliches Salz. Es hat dieselbe Wirkung wie
Backpulver - aber nur, wenn bereits eine saure Zutat wie
Joghurt, Quark oder Buttermilch, Zitronensaft oder Essig im
Teig verwendet wird. Hat man kein Natron zu Hause, kann
es durch das Backpulver ersetzt werden, da das Backpulver
ohnehin Natron enthalt. Umgekehrt funktioniert dies
allerdings nicht - es sei denn, der Teig enthalt bereits
sauerliche Bestandteile.



Keine Angst vor Hefe! Alles, was ein Hefeteig braucht, ist
Ruhe, Warme und etwas Geduld. Hefe besteht aus
Hefepilzen - lebenden Mikroorganismen -, die als Gar- und
Triebmittel eingesetzt werden. Durch diesen Prozess
entstehen die bekannten Blaschen im Teig, die ihn aufgehen
lassen und luftiger machen.




Frische Hefe oder Trockenhefe -
was ISt besser?

Ich personlich bevorzuge frische Hefe, sie verleiht dem
Backergebnis einen runderen Geschmack.

Trockenhefe und frische Hefe bestehen beide aus lebenden
Zellen. Bei der Trockenhefe wurde nur Wasser entzogen, die
Hefezellen bleiben aber dennoch lebendig.

Im Notfall kann man zu Trockenhefe greifen, das ist ja auch
mal praktisch. Sie muss nicht vorab in einer FlUssigkeit
aufgelost werden, sondern kann direkt zu den trockenen
Zutaten gegeben werden. Zu bedenken ist allerdings: Wenn
Trockenhefe zum Einsatz kommt, muss die Ruhezeit etwas
verlangert werden, damit das gewunschte Volumen erreicht
und das Geback saftig und locker wird.

Dabei gilt: 1 Wurfel Frischhefe (42 g) entspricht 2 Tutchen
Trockenhefe (a 7 g).

e Die Zutaten mussen Zimmertemperatur haben. Am
besten holt man sie 1-2 Stunden vorher aus dem
Kuhlschrank.

 Hefe mag es kuschelig warm, aber nicht hei3! Folglich
muss die Milch oder das Wasser lauwarm sein, aber nicht
warmer als 40 °C, sonst stirbt die Hefekultur ab und der
Teig geht nicht auf.

e Die optimale Temperatur fur den Trieb der Hefe liegt bei
ca. 32 °C.



e Der Teig sollte gut und sorgfaltig geknetet werden, damit
alle Zutaten richtig vermischt werden.

» Hefeteig sollte an einem Ort mit gleichbleibend warmen
Temperaturen ohne Zugluft gehen.

e Teig mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken, so halt
er die Warme und man verhindert, dass kalte Luft
einstromt, wodurch der Teig langsamer aufgehen wurde.
Zudem trocknet der Teig an der Oberflache nicht aus.



Welches Mehl ist fur den Kuchen
am besten geeignet?

Das richtige Mehl ist wichtig beim Backen. Es ist nicht nur
fur den Geschmack, sondern auch fur das Gelingen der
Backwaren verantwortlich.



