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Vorwort

Hi Leute, ich bin Ava vom Y�Tube-Kanal A�� Ava!

Yaaaay … du hältst tatsächlich mein Backbuch in den Händen und

das freut mich sehr!

Ich liebe es, in der Küche zu experimentieren und zu backen.

Selbst gemachte Naschereien schmecken einfach am besten und

das Leuchten in den Augen anderer zu sehen, wenn sie meine

Kreationen probieren und es ihnen schmeckt, ist unfassbar toll!

In meinem Backbuch findest du leckere und ausgefallene

Rezepte für jeden Anlass oder auch einfach für zwischendurch.

Gebäck geht immer – ob zum Selbstessen, Verschenken, für ein

Picknick mit Freunden oder ein tolles Buffet.

Ich hoffe, ich kann dich dazu inspirieren, deine Leidenschaft fürs

Backen zu entdecken und bin gespannt, welche Rezepte dir am

besten schmecken. Schick mir gerne auch Bilder von dir beim

Backen oder von deinen fertigen Kreationen auf Instagram,

indem du mich mit @alles_ava verlinkst. Ich bin schon mega -

gespannt und wünschte, ich könnte deine Leckereien zusammen

mit dir probieren.

Jetzt heißt es aber: Schwing den Rührbesen und viel Spaß mit

meinen Rezepten!

LYSM,

deine Ava

https://www.instagram.com/alles_ava/?hl=de
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Gelingsichere Tipps

Backen kann einem am Anfang sehr kompliziert und schwierig

vorkommen. Doch wenn man ein bisschen Übung hat und die

nötigen Tipps und Tricks kennt, ist es eigentlich ganz einfach. Ich

zeige dir, wie du auch ganz leicht zum Backprofi wirst!

1. Wenn man sicher sein möchte, dass nichts schief geht,

sollte man sich immer genau an die Mengenangaben im

Rezept halten.

2. Siebe Mehl, Backpulver und Speisestärke in den Teig hinein.

So verteilt sich alles gleichmäßig und ergibt ein schöneres

Ergebnis ohne Klümpchen.

3. Sind Eier ohne Größe in Rezepten ange geben, sind in der

Regel Eier in der Größe M gemeint – so auch hier im Buch.

4. Deine Backform solltest du immer nur maximal zu 2⁄3 mit

Teig füllen. So kann er perfekt aufgehen, ohne überzulaufen.

5. Wenn du Cookies backst und möchtest, dass alle die

gleiche Größe haben, dann empfehle ich einen

Eiskugelportionierer. Setze je eine Portion Teig auf das

Backpapier und drücke sie flach. So werden sie schön

einheitlich.

6. Schokolade schmilzt man am  besten über einem

Wasserbad. Dazu gibst du Wasser in einen Topf und erhitzt es

auf dem Herd – es sollte aber nicht kochen. Hacke die

Schokolade und gib sie in eine Glas- oder Metallschüssel.

Wenn das Wasser dampft, stellst du die Schüssel mit der

Schokolade auf den Topf und lässt sie unter ständigem

Rühren schmelzen.





Die besten Küchenhelfer

Um dir das Backen etwas zu erleichtern, sind ein paar Hilfsmittel

nützlich. Ich stelle dir meine praktischsten Küchenhelfer vor:

1. Das Nudelholz: Egal, ob aus Kunststoff, Metall oder ganz

klassisch aus Holz: Das Nudelholz hilft dir bei dem Ausrollen,

z. B. bei Keksteig.

2. Spritzbeutel und Tüllen: Wenn du deine Muffins oder

Törtchen besonders gerne verzierst, sind Spritzbeutel und

Tüllen genau das Richtige für dich. Denk daran, die Tülle in

den Beutel zu stecken, bevor du die Spritzmasse hineingibst!

3. Silikonbackformen: Diese kannst du ganz einfach

zusammenfalten und sie brauchen somit deutlich weniger

Platz in deiner Backschublade. Auch das Herauslösen des

fertigen Gebäcks ist mit ihnen einfacher!

4. Teigschaber: Ein Teigschaber kann dir dabei helfen, die

letzten Teigreste aus deiner Schüssel zu bekommen. So wird

auch das anschließende Abspülen gleich viel leichter.

5. Zuckerstreuer: Deinen Zuckerstreuer kannst du ganz


