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VORWORT

Seit vielen Jahren bin ich nun mit meinen Soloprogrammen
gemeinsam mit Amanda quer durchs Land auf Tournee.
Wochenende fur Wochenende stehe ich auf der Bihne und
genielRe meinen Beruf als Bauchredner und Comedian. Den
ursprunglich gelernten Beruf des Backers und Konditors lebe
ich als Hobby weiter, allerdings - zeitlich bedingt - nur noch
eher selten. Bis dann im Marz 2020 ein kleines unsichtbares
Virus abrupt die Tour unterbricht und die Welt zum Stillstand
bringt. Ich bin ein Mensch, der versucht, aus jeder Situation
nur irgendwie das Beste zu machen, und so hatte ich
endlich einmal wieder Zeit, alte Rezepte herauszusuchen,
Ordner aus der Lehrzeit zu walzen und viel mehr als je zuvor
zu backen.

Und damit war ich nicht alleine. Backen erlebte plotzlich
einen regelrechten Boom. Freunde, welche zuvor nicht mal
einen Roggen- von einem Weizenteig unterscheiden
konnten, fragten mich plotzlich um Rat, wie das eigentlich
mit diesem »Sauerteig ansetzen« funktioniert. Und wie man
am besten einen schonen Hefeteig macht. Hefe war
allerdings das neue Gold der Supermarkte - gemeinsam mit
Dinkelmehl und Co. ein stets ausverkauftes und plotzlich
stark gefragtes Produkt.

Warum also alleine backen? Meine Kluche wurde spontan
zum Online-Sendezentrum, Technik wurde aufgerustet, und
diverse Backkurse Uber die sozialen Netzwerke und via
Videokonferenz bestimmten plotzlich den Alltag. Damit das
ganze Backvergnugen auch noch lustig wird, war Amanda



stets mit dabei. »Backen mit Amanda«, einhandig und mit
viel Platz far lustige Situationen.

In diesem Buch findet ihr die schonsten Rezepte aus dieser
Online-Zeit und zudem viele Leckereien von Amanda und
mir. Wahrend andere Menschen im Ausland wohl als Erstes
Sehenswurdigkeiten und historische Gebaude aufsuchen,
frage ich sofort nach Ankunft samtliche Suchmaschinen,
welche Backereien und Cafés es vor Ort gibt. Urlaub a la
Sebastian. Aus jedem Land bringe ich so immer wieder
Ideen und Rezepte mit, welche auch einen Platz hier in
diesem Buch gefunden haben. Aullerdem reise ich mit euch
kulinarisch quer durch alle Jahreszeiten; Rezepte von
herzhaft bis suf3, von fruchtig bis nussig - alles ist diesmal
vertreten. Und sogar an Amandas tierische Freunde habe ich
gedacht. Spezifisch! Im wahrsten Sinne des Wortes.

Mich personlich freut es, dass viele Menschen das Backen
mehr und mehr fur sich entdecken. Vielleicht merkt man so
auch, dass hinter dem Backen ein echtes Handwerk steckt.
Ein knuspriges, frisches Brotchen fallt eben nicht beim
Discounter aus dem Automaten, sondern wird von Hand aus
guten Zutaten und mit Leidenschaft hergestellt.

»Wer hatte gedacht, dass du deinen Beruf von damals noch
mal so gebrauchen kannst«, sagte letztens meine Mutter zu
mir. Wie recht sie doch hatte. Das Schone daran ist, dass es
mir wieder genauso viel Freude bereitet hat wie damals in
der ersten Stunde meiner Lehre.

Backen ist einfach etwas Wundervolles. Backen ist kreativ
sein, Entspannung und Leidenschaft in einem. Auch wenn
wir zuklnftig wohl wieder mehr auf der Bahne als in der
Backstube stehen werden, der Duft von frischem Brot oder
Kuchen in der eigenen Kiche macht glicklich. Oder, um es



mit Amandas Worten zu sagen: »Wo Kuchen ist, da ist auch
Hoffnung«!

Und nun viel Spals beim Backen und GenielSen,
Euer






WISSENSWERTES:
VORTEIG

FUr einige Brot- und Brotchenrezepte wird ein Vorteig
benotigt. Vorteige sind Teige, die mehrere Stunden vor der
eigentlichen Teigbereitung angesetzt werden. In der Regel
bestehen sie aus Mehl, Wasser und einem geringen Anteil
an Triebmittel, meistens Hefe.

Vorteige haben die Aufgabe, sich um die Hefevermehrung
und die Aromaentwicklung zu kimmern. AulSerdem
verbessern sie die Teigbeschaffenheit und sorgen beim
Backen fur eine weiche Krume sowie eine schone Kruste.
Auch fur die Frischhaltung des Gebacks sind Vorteige
forderlich.

Bei sehr fett- und zuckerreichen Teigen (zum Beispiel
Stollen) werden kurz gefuhrte Vorteige (ca. 1 Stunde) mit
der kompletten Hefe angesetzt, um diese zu aktivieren und
rasch zu vermehren.

So gelingt es am besten: Das Mehl in eine Schussel geben
und mit Wasser und Hefe mischen. Die Schussel mit einem
Tuch abdecken und einen Teller darauflegen. So kann der
Vorteig etwas atmen und ist nicht komplett eingeschlossen.
Die Schussel nun an einem leicht gewarmten Ort bei ca. 24-
26 °C stehen lassen (nicht direkt auf der Heizung oder
Ahnlichem). Nach der abgelaufenen Zeit hat der Vorteig die
richtige Reife, man erkennt dies auch an seinem sauerlichen
Geruch.






WISSENSWERTES: DAS
PERFEKTE EIWEISS

Es geht nichts uber einen perfekten Eischnee fur die
Baiserhaube auf dem Kuchen oder den Hauptbestandteil
beim Biskuit. Das sind die funf wichtigsten Faktoren fur das
perfekt geschlagenen Eiweils:

1.

Sowohl die Schussel als auch die Ruhrstabe des
RUhrgerats mussen 100 Prozent fettfrei sein. Dies
erreicht man am besten, indem man die Schiussel mit
kaltem Wasser ausspult, etwas Salz hineingibt und dieses
dann mit einem Kichenpapier wieder herausreibt. Zurtck
bleibt zudem gleich eine kleine Prise Salz.

. Das Eiweils muss frei von jeglichem Eigelb sein. Die Eier

am besten immer in einer Tasse Ei fur Ei trennen und
dann das eigelbfreie Eiweils in die RUhrschissel geben.

Eine Prise Salz fordert die Stabilitat des EiweilSes. Wer die
Schussel wie bei Punkt 1 vorbereitet, muss keine extra
Prise Salz mehr dazugeben.

Neben dem Salz gibt es noch einen weiteren Helfer fur
den perfekten Eischnee: Zitronensaft! Saure lasst den
Eischnee stabiler werden. Einfach einen kleinen Spritzer
Zitronensaft zum halb aufgeschlagenen Eischnee geben,
damit dieser schon fest wird.

Wann ist der Eischnee perfekt? Wenn man ihn mit einem
Messer durchschneidet und der Schnitt sichtbar bleibt, ist



er stabil. Alternativ lasst sich dies auch mit der
»Schussel-uber-den-Kopf-Methode« testen.

(

AMANDAS TIPP

Eiklar kann man ubrigens fur rund zwolf Monate
in einem geeigneten Gefals einfrieren. Nach
dem Auftauen lasst sich das Eiklar wie gewohnt
verarbeiten.







WISSENSWERTES:
BRANDTEIG

Wer ein paar Tipps beachtet, muss keine Angst vor
Brandteig haben. Dieses Grundrezept eignet sich sowohl fur
Windbeutel und Eclairs als auch fur Suppeneinlagen.
Oberstes Gebot beim Backen im Ofen ist: Niemals vor Ablauf
der Backzeit die Ofentur offnen!

GRUNDREZEPT FUR BRANDTEIGWINDBEUTEL:

30 g Butter

1 Prise Salz

5 g Zucker

100 g Weizenmehl
3 Eier (Grolse M)

1. Fur den Brandteig 150 ml Wasser mit Butter, Salz und
Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl auf
einmal dazugeben und mit einem Holzkochloffel zu
einem zahen Teig verrihren. Bei mittlerer Hitze
weiterrihren und dabei den »TeigkloB« immer wieder von
allen Seiten mit dem Kochloffel auf den heilsen Topfboden
dricken. Hierbei wird der Teig »abgebrannt«. Es entsteht
eine weille Schicht am Topfboden. Nach einiger Zeit (die
Schicht darf nicht dunkel verbrennen) den Topf vom Herd
nehmen.



2. Den Teig aus dem Topf in eine Schussel geben und fur ca.
3-5 Minuten abkuhlen lassen (dabei die Masse etwas auf
dem Boden der Schussel verteilen). Dann die Eier einzeln
(') mit den RUhrbesen des Handruhrgerats einruhren.
Immer darauf achten, dass jedes Ei komplett verrtuhrt
und wieder ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Der
Teig ist fertig, wenn er glanzt und eine zahe Konsistenz
hat.







WISSENSWERTES:
BROTCHEN SCHLEIFEN

Um perfekte Brotchen zu bekommen, ist nicht nur ein guter
Teig entscheidend. Es ist mindestens genauso wichtig, dass
die Brotchen auch entsprechend geformt werden. Das
macht man, indem man die einzelnen abgewogenen
Teiglinge »schleift«. Dadurch erhoht sich die
Oberflachenspannung. Diese sorgt wiederum dafur, dass die
Form der Brotchen beim Backprozess erhalten bleibt und
sich eine knusprige Kruste bildet. Warde man die Teigstucke
einfach so backen, wlurden die Brotchen flach
auseinanderlaufen.

Mit etwas Ubung kann man dann parallel mit beiden Hadnden
jeweils einen Teigling schleifen.

So funktioniert das Rundschleifen: Den Teig in gleich grolse
Stucke abwiegen (bei Brotchen zum Beispiel 100 g pro
Stuck). Den einzelnen Teigling nun auf die Arbeitsflache
legen und mit der Innenflache der hohlen Hand leicht auf
den Tisch drucken. AnschlieSend fluhrt die Hand
Kreisbewegungen von ca. 5 cm Durchmesser aus.

Hierbei ist es wichtig, dass der Teigling auf dem Tisch
»schleift«. Er darf also nicht kleben bleiben, aber auch nicht
wie eine Murmel durch die Hand rutschen. Der Druck auf die
Tischplatte muss entsprechend angepasst werden. Hilfreich
ist es auch, nur wenig Mehl (im Idealfall gar keins) auf den



Tisch zu geben, da der Teig sonst auf dem Tisch zu stark
gleitet.

Durch die standig schleifende Bewegung wird der aulsere
Teig des Brotchens immer wieder gleichmafig ringsum nach
unten gezogen.

Nach 20-30 Umdrehungen sollte der Teigling die
gewunschte Spannung haben. Das »Brotchenschleifen«
bendtigt etwas Ubung, bis man das Geflhl fir den
notwendigen Druck heraushat, ist dann aber ein Kinderspiel.







FAQ - HAUFIG GESTELLTE
FRAGEN

Kann ich anstatt Weizenmehl auch Dinkelmehl
verwenden?

Man kann problemlos Weizenmehl durch Dinkelmehl
ersetzen. Hier gilt zu beachten, dass Dinkelmehle das
Wasser anders binden als Weizenmehle. Aus diesem Grund
sollte man ca. 10 Prozent des Wassers aus dem Rezept
zuruckzubehalten und nur nach und nach zum Teig
dazugeben.

Soll ich einen Messbecher oder eine Waage
verwenden?

Zum Abwiegen der Zutaten wird generell eine Digitalwaage
empfohlen (dies gilt auch far Wasser). Je genauer die
Zutaten gewogen werden, umso besser das Ergebnis.

Mussen die Eier GroBe M haben?

Wie schon beim Abwiegen der Zutaten kommt es auch hier
auf die genaue Menge an. Ein Ei der Grose M wiegt ca. 57 q.
Bei den GrofSen S und L sind es jeweils 10 g weniger
beziehungsweise mehr. Aus diesem Grund sollte man immer
auf die GrolSe achten und bei abweichenden Eier-GrofRen
dementsprechend nachwiegen.

Wo liegt der Unterschied zwischen Ober-/Unterhitze
und Umluft?



Bis auf einige Ausnahmen lassen sich so gut wie alle
Backwaren sowohl bei Ober-/ Unterhitze als auch bei Umluft
backen. Umluft ist etwas energiesparender, als Faustregel
gilt: 20 °C weniger einstellen als bei Ober-/Unterhitze.
Zudem kann man bei Umluft auch zwei Bleche gleichzeitig
in den Ofen schieben.

Kann ich frische Hefe durch Trockenhefe ersetzen?

Generell ja! Zwei Packchen Trockenhefe (mit je 7 g Inhalt)
entsprechen einem Waurfel Frischhefe (42 g). Geschmacklich
und fur den Teiq ist die frische Hefe jedoch empfehlenswert.

Woher weilS ich, ob mein Kuchen durch ist?

Bei Ruhrkuchen macht man den Stabchentest. Wenn die
Oberflache schon recht gut aussieht, mit einem
Holzstabchen in die dickste Stelle des Teigs stechen. Wenn
beim Herausziehen am Holz Teigreste kleben, muss der
Kuchen noch im Ofen bleiben. Bleibt das Holzstabchen
sauber, ist der Kuchen bereits fertig. Sollte der Kuchen an
der Oberflache bereits zu dunkel sein, dann mit Alufolie
abdecken.

Muss man Schokolade im Wasserbad schmelzen?

Kuvertlre sollte man tatsachlich immer im Wasserbad
schmelzen. Im Wasserbad wird die Schokolade mit indirekter
Hitze geschmolzen. So verhindert man, dass sie zu heils und
nach dem Erkalten grau wird.

Warum verformen sich runde Platzchen zu Ovalen?

Hier wurde der Teig zu lange geknetet und ist brandig
geworden. Die Zutaten von Murbeteigen daher immer rasch
zusammenkneten.

Muss frische Hefe im Wasser aufgelost werden?



