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Halls
IHR LIEBEN,




wir sind unfassbar glucklich, dass wir erneut eines unserer
Herzensprojekte fur euch umsetzen konnten! In unserem
letzten Buch ,Family & Friends” haben wir euch viele private
Einblicke in unser Kichenglick gegeben und auch mit
~Sweet Love & Happiness” mochten wir euch mit in unsere
kleine food-with-love-Welt nehmen. Diesmal in eine Welt
voller himmlisch sufSer und verboten guter Leckereien. Denn
Backen ist fur uns Liebe, Entspannung - und vielleicht sogar
ein kleines bisschen Magie.

Zutaten wie Butter, Eier und Mehl verwandeln sich in
herrlich fluffiges, fabelhaft saftiges und einfach
wundervolles Geback. Manchmal hilft ein Bissen in solch ein
Tortchen mehr als 1000 Worte. Ein Uppig gedeckter Tisch,
auf dem sich Aromen wie herbe Schokolade, sufSe Fruchte
oder cremige Sahne aneinanderreihen, erwarmt die Herzen
und verleiht jedem noch so truben Tag eine stfSe Wendung.
Diese wunderschone Tradition der gemeinsamen Kaffeetafel
mochten wir in unserem Buch , Sweet Love & Happiness*
mit euch feiern. Denn was gibt es Schoneres, als etwas mit
viel Liebe und Sorgfalt fur seine Familie und Freunde
zuzubereiten, um es gemeinsam zu genielen?

Wahrend wir fur das Buch neue Rezepte entwickelt haben,
mussten wir immer wieder an geliebte
Kindheitserinnerungen zuruckdenken. Wie wir zusammen
mit meiner Mutter und Oma unsere alten Familienrezepte
zubereiten durften. Zu besonderen Feierlichkeiten standen
wir alle in der Kiche und haben gemeinsam Teig verruhrt,
Schokolade geraspelt oder Platzchen ausgestochen. Noch
heute erinnern wir uns an die vielen Ratschlage, wie man
z.B. aus einem einfachen Ruhrteig ein fluffig saftiges
Geschmackserlebnis kreiert. Mich freut es besonders, dass
ich diese Liebe zum Backen und mein Wissen an meine



Tochter Joélle weitergeben durfte und wir jetzt gemeinsam
fur euch in der Kuche stehen, um euch an unserer
Backleidenschaft teilhaben zu lassen.

Mit ,Sweet Love & Happiness” wunschen wir uns, dass auch
ihr mit geliebten Menschen diese sulien Momente im Leben
teilt. Wir hoffen, dass ihr beim Durchblattern des Buches
Lust bekommt, unsere leckeren Kuchenkreationen mit euren
Kindern oder Freunden nachzubacken und eine
wunderschone Zeit in der Kiche zu verbringen - mit Mehl in
den Haaren, Teig an den Handen und einem Riesenlacheln
im Gesicht.

In unserem neuen Buch findet ihr 81 abwechslungsreiche

Rezepte. Wahrend Joélle alle Kuchen liebt, in denen frische
Zitrone enthalten ist, kann ich von unseren herrlich stfSen
Erdbeer-Kreationen nicht genug bekommen.

Unsere Manner hingegen finden den Apfelkuchen sowie die
Oreo®-Brownies einfach himmlisch. Wir haben bei der
Zusammenstellung der Rezepte darauf geachtet, dass fur
jeden Geschmack etwas dabei ist - von erlesenen Klassikern
bis hin zu modernen Backtrends a la Herzfeld. Dabei war
uns immer besonders wichtig, dass es naturlich zum einen
lecker ist, ihr aber auch Spals in der Kiuche habt und euch im
besten Fall sogar dabei entspannen konnt. Daher kommen
unsere Torten, Kuchen und das Geback ohne viel Chichi und
elendig lange Zutatenlisten aus, sind aber trotzdem sahnig
und cremig, fruchtig und frisch, fluffig und leicht und vor
allem: einfach kostlich! Sollten sie doch noch nicht ganz
eurem Geschmack entsprechen, andert sie einfach nach
euren Vorlieben ab und verwandelt sie in euer eigenes
Familienrezept. Denn obwohl man sich beim Backen an die
Mengenangaben und Zeiten halten sollte, konnen Zutaten



wie Obstsorten, Schokolade oder auch Sullungsmittel ganz
individuell ausgetauscht werden.

AulBerdem wollten wir besonders Backanfangern bzw.
Gelegenheitsbackern die Angst vorm Backen nehmen. Denn
anders als beim Kochen lassen sich beim Backen kleine
Fehler nicht ganz so schnell ausbessern. Die Angaben
sollten exakt befolgt werden, damit der Teig die gewunschte
Konsistenz erhalt. Das schreckt leider einige ab, was wir
sehr schade finden! Daher geben wir in unserem Buch
neben den gelingsicheren Rezepten auch viele Tipps und
Tricks, die euch das Backen erleichtern sollen. Um euch die
Zubereitung noch etwas unkomplizierter zu gestalten,
haben wir deshalb flir euch bei den Rezepten unter den
einzelnen Schritten noch mal die Mengenangaben der
benotigten Zutaten geschrieben. Zudem fuhren wir euch in
das Back-ABC ein und verraten, welche Musthaves ihr in
eurem Vorratsschrank haben solltet, falls ihr spontan einen
Kuchen fur eure Liebsten zaubern mochtet. Den wichtigsten
Tipp fur eine gelungene Torte mochten wir euch aber schon
jetzt verraten: Backt mit Liebe im Herzen und geniel3t in
vollen Zugen!

Diejenigen, die uns auf unseren Social-Media-Kanalen
folgen, haben in den letzten Monaten vor der
Veroffentlichung dieses Buches immer wieder einen kleinen
Einblick bekommen, wie aufwendig es ist, ein Buch zu
produzieren. Wir haben an den Rezepten so lange gefeilt,
bis sie perfekt waren, alle Kreationen selber gebacken und
dekoriert, um sie dann fur euch htbsch auf den Fotos in
Szene zu setzen. Es waren jede Menge Arbeit und viele sulSe
Kalorien, die sich aber absolut gelohnt haben, da wir jetzt
~Sweet Love & Happiness” in unseren Handen halten
durfen.



Es ist uns eine Riesenehre und grofRe Freude, wenn unsere
sufen Lieblinge zu eurem neuen Lieblingskuchen, zum
suen Geburtstags-Highlight oder heiBbegehrten
Burokuchen fur eure Kollegen werden. Und jetzt wunschen
wir euch viel Spall mit unserem Buch!

Alles Liebe, eure

g'(o(yu,g &D&Q,QL






UM%B&CWP@M
ALLGEMEINE HINWEISE

VORRATSSCHRANK

Diese Zutaten haben wir zum Backen immer im Kuhl- und
Vorratsschrank. So konnen wir rasch etwas zaubern:

Butter

Sahne

Milch

Frischkase

Quark

Joghurt

Eier

Mehl

Backpulver

Natron

Trockenhefe / frische Hefe
Puderzucker
Kristallzucker

brauner Zucker
Vanilleextrakt
Vanilleschoten
geschmacksneutrales Ol
Nusse

Schokolade
Zuckerstreusel
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Wir sind leidenschaftliche Sammler von Backformen. Welche
Backform ihr bendtigt, ist jeweils im Rezept angegeben.
Torten und Kuchen backen wir gerne in kleineren
Springformen (z.B. 18-24 cm), damit sie etwas hoher
werden. Blechkuchen backen wir gerne in einer
rechteckigen Springform mit den MafRen 35 x 24 cm. Auch
hier werden die Kuchen etwas hoher und bekommen einen
schonen Rand. Was das Material der Backformen betrifft,
liegt unsere Empfehlung bei Formen, die aus Karbonstahl
hergestellt wurden und eine hervorragende
Antihaftbeschichtung haben.

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbeitung
aufgefuhrt.

Die Zubereitungszeit ist ein Richtwert fGr die Dauer der
Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung. Langere Kuhl-
und Ruhezeiten sind nicht in der Zubereitungszeit enthalten.

Wir verwenden in der Regel immer Eier der Gr. M, es sei
denn, es ist anders angegeben.

1/2 Wurfel frische Hefe entspricht 1 Pk. Trockenhefe.

Butter kann 1:1 durch Margarine ersetzt werden. Bedenkt
jedoch, dass Fett ein Geschmackstrager ist und man auf
gute Qualitat achten sollte.



Die verwendeten Zutaten sollten moglichst alle
zimmerwarm sein, es sei denn, es ist anders angegeben.

Generell: Je hoher die Mehltype, desto mehr Schalenanteile
sind im Mehl enthalten und desto hoher ist der
Mineralstoffgehalt. Mehltype 405 wird aufgrund der Farbe
auch WeiBmehl genannt und kann universell fur Kuchen,
Torten und Kleingeback verwendet werden. Weizenmehl
Type 550 ist ideal fur Kleingeback, feinporige Teige wie
sules Hefegeback, Brotchen und Weillbrote. Es lasst Teige
besonders gut aufgehen. Sofern nicht anders angegeben,
verwenden wir in unseren Rezepten Mehltype 405, das
immer durch Dinkelmehl Type 630 ersetzt werden kann.

Frische Hefewlrfel a 42 g gibt es im Supermarkt in der
KUuhltheke. Trockenhefe findet ihr im Backregal in kleinen
Tutchen a 7 g. Backpulver und Natron sorgen daflr, dass der
Teig schon aufgeht. Sie haben beide die gleiche Funktion,
konnen aber keinesfalls 1:1 ausgetauscht werden. Natron ist
dann die gute Wahl, wenn saurehaltige Zutaten, wie z.B.
Buttermilch, Zitrone etc. enthalten sind. Backpulver besteht
aus einem Teil Natron und Starke und einem Teil Saure.

Voraussetzung: ein kalter Mixtopf und Sahne aus dem
KUuhlschrank mit einem Fettgehalt von mind. 30 %. Die



Sahne sollte immer unter Sichtkontakt bis zur gewunschten
Konsistenz aufgeschlagen werden. Sahne fur die Deko:
Zusatzlich mit Sahnesteif oder San Apart aufschlagen.

Schokolade / Kuverture nach Wunsch in den Mixtopf geben,
zerkleinern und umfullen. 2/3 davon

zuruck in den Mixtopf geben,

schmelzen. AnschlieBend wird das kalte Drittel

hinzugegeben und untergeruhrt.

Cremes fur Kuchen und Torten werden mithilfe von Gelatine
fest. Sie wird aus tierischem Eiweils hergestellt und darf
nicht gekocht werden. Sonst verliert sie die Gelierkraft. Bei
allen Rezepten konnt ihr selbstverstandlich auf pflanzliche
Alternativen, wie z.B. Agar Agar, zuruckgreifen.

Blattgelatine:

- Gut zu portionieren, fur kleine Mengen geeignet.

- Blatter werden im kalten Wasser eingeweicht, danach
ausgedruckt und anschliefend zum Auflosen leicht
erwarmt.

Gemahlene Gelatine / Pulver:
- Wird in Wasser, Wein oder Saft eingeruhrt und muss
anschlieBend quellen.



- Gelatine saugt das Wasser auf und muss anschlieBend mit
Flussigkeit erhitzt werden.

Gebrauchsfertige Gelatine:

- Einfachste Variante.

- Wird direkt in die warme oder kalte FlUussigkeit eingeruhrt,
muss nicht quellen oder erhitzt werden.

WIE VIEL GRAMM PASSEN AUF EINEN
EL?

1 Essloffel gestrichen Gramm
Wasser 20 Gramm
ol 10 Gramm
Mehl 15 Gramm
Zucker 15 Gramm
Butter 15 Gramm
Salz 10 Gramm
Kakao 5 Gramm
Miilch 15 Gramm
Griel3 12 Gramm
gemahlene Nusse 5 Gramm

WIE VIEL GRAMM PASSEN AUF EINEN
TL?



1 Teeloffel gestrichen Gramm

Wasser 5 Gramm

ol 4 Gramm

Mehl 3 Gramm
Zucker 5 Gramm
Butter 5 Gramm

Salz 5 Gramm
Kakao 4 Gramm
Milch 5 Gramm

Griel3 4 Gramm
gemahlene Nusse 4 Gramm

UMRECHNUNGSTABELLE fl"lR
VERSCHIEDENE FORMGROSSEN

In der oberen waagerechten Zeile findet ihr die GroRRe, die
im Rezept angegeben ist. In der linken Spalte sucht ihr die
Grolse eurer Backform heraus. Der Wert, an dem sich die
beiden GroRen treffen ist der Faktor, den ihr zur
Umrechnung nutzt.

BEISPIEL: |hr habt ein Rezept mit den Mengenangaben fur
eine Springform mit 20 cm Durchmesser, wollt den Kuchen
aber in einer Springform mit 26 cm Durchmesser backen:
Nun musst ihr alle Zutaten laut der Umrechnungstabelle mit
1,7 multiplizieren.



BACKFORMGROSSE LAUT REZEPT

RECHTECKIGE FORMEN

12 16 18 20 22 24 26 28 30 32 | 11x25 | 11x30 | 11x35 | 26x34 | 26x38 | 32x36 | 34x38
12 X 06 | 04 | 04 | 03 | 03 | 02 | 02 | 02 | 01 04 | 04 | 0 0,1 0,1 0,1
16 1,8 X 08 | 06 ¥ 04 | 04 | 03 | 03 | 03 1 08 | 07 | 02 | 02 | 02 | 0.2
18 2,3 13 X 08 | 07 | 06 Y, 04 | 04 | 03 | 1.2 1 09 | 03 | 03 | 02 | 02
20 28 | 16 12 X 08 | 07 | 06 % 04 | 04 | 1n 12 1, 04 | 03 | 03 | 02
w 22 34 | 19 1% 1,2 X 08 | 07 | 06 Y, % 1,8 1% 13 | 04 | 04 | 03 | 03
by 24 4 23 1,8 1,4 1,2 X 09 | 07 | 06 | 06 | 22 1,8 1% 04 | 03
E 26 47 | 26 | 21 17 1,4 1,2 p 09 | 08 | o7 | 26 | 21 18 | 06 Y % 0,4
r 28 5.4 3,1 2.4 2 1.6 1,4 1,2 X 09 | 08 3 24 | 21 07 | 06 %
; 30 63 | 3% | 28 | 23 19 1,6 13 1,1 x 09 | 34 | 28 | 24 | 08 | 07 | 06
2 32 74 4 32 | 26 | 21 1,8 1% 1,3 1,1 X 39 | 32 | 27 | 09 | 08 | 07 | 06
] 11x25 1,8 1 08 | 07 % 04 | 03| 03 | 03 X 08 | 07 | 02 | 02 | 02 | 02
11x30 22 | 13 1 08 | 07 | 06 04 | 04 | 03 | 1,2 x 08 | 03 | 03 | 02 | 0.2
11x35 26 | 1% 1,2 09 | 08 | 07 | 06 04 | 04 | 14 1,2 X 03 | 03| 03 | 072
26x34 | 78 | 44 | 3% | 28 | 23 2 17 1.4 1,3 11 43 | 3% 3 x 09 | 08 | 07
26x38 87 | 49 | 39 3, 26 | 22 | 19 1,6 1,4 12 | 48 | 39 | 33 11 X 09 | 08
32x36 | 10,2 | 57 | 4% | 37 3 2% | 22 | 19 1,6 14 | 56 | 46 | 39 | 1.3 1,2 x 0,9
34x38 | 114 | 64 5.1 4] 34 | 29 | 24 2,1 1,8 16 | 6.2 51 | 44 | 1% 13 11 X

WELCHE SPRINGFORM ERGIBT WIE
VIELE TORTENSTUCKE?

Durchmesser der
Springform

Anzahl der

Tortenstucke

18 cm

8 Stuck

20 cm

10 Stuck

22 cm

12 Stuck

24 cm

14 Stuck

25 cm

15 Stuck

26 cm

16 Stuck

28 cm

18 Stuck

30 cm

20 Stuck

35 cm

31 Stuck




EL = Essloffel

TL = Teeloffel

g = Gramm

geh. = gehauft
gem. = gemahlen
gestr. = gestrichen
getr. = getrocknet
& ¢ = Linkslauf

Msp. = Messerspitze
TK = tiefgekuhlt

Pk. = Packchen

ggf. = gegebenenfalls
Btl. = Beutel

Backofen ist nicht gleich Backofen. Alle angegebenen
Backzeiten in den Rezepten sind nur Richtwerte. Beobachtet
stets den Braunungsgrad eures Gebacks und macht zum
Schluss eine Stabchenprobe mit einem HolzspieR. Bleibt
noch Teig am Holzspiels hangen, lasst den Kuchen noch 5
Minuten weiterbacken und macht erneut eine
Stabchenprobe. Bleibt kein Teig mehr am Stabchen hangen,
ist der Kuchen gar.

Backformen werden immer auf ein Backrost gestelit.



In den Rezepten in diesem Buch ist die Einschubhohe immer
die Mitte, falls nicht anders angegeben.

Korrekte Mengenverhaltnisse und auch die richtigen
Zutaten sind flr das Gelingen unerlasslich. Die Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge verwenden. Im Idealfall
haben sie alle Zimmertemperatur, es sei denn, es ist
anders angegeben.

Den Backofen vor dem Backen mindestens 15-20
Minuten vorwarmen. Stabchenprobe durchfuhren. Jeder
Backofen tickt anders.

Hefeteig liebt Warme, nicht nur beim Aufgehen. Die
Zutaten fur den Teig sollten Zimmertemperatur haben.

Butter/Margarine sollte immer Zimmertemperatur
haben. Die Zutaten vermischen sich viel besser, wenn
diese nicht direkt aus dem Kuhlschrank kommen.

Wenn man Kuchen mit Eischnee macht, dann sollte der
Kuchen nicht lange ruhen, da er sonst nicht mehr fluffig
wird.

Wenn man Natron verwendet, dann sollte der Kuchen
schnell gebacken werden. Natron reagiert in 15 Minuten
und wirkt danach nicht mehr.

Eiweils immer mit einer Prise Salz steif schlagen. Ganz
wichtig: Eiweils soll eigelbfrei und der Mixtopf sowie der



Ruhraufsatz fettfrei und trocken sein. Durch Saure (Essig,
Zitronensaft) kann man den Schaum stabilisieren.

Wenn man einen fluffigen Kuchen haben will, dann sollte
man sich die Mihe machen und das Mehl und die
Speisestarke sieben.

Wenn man Beeren zum Teig gibt, dann diese in Mehl
walzen. So fallen die Frachte nicht zum Boden, sondern
verteilen sich gleichmafig im Kuchen.

Die Backofentur wahrend des Biskuitteig- und
Brandtteig-Backens nicht 6ffnen, da dieser wieder in sich
zusammenfallen warde.






Ganz unkompliziert und ohne viel RUhren und Gehenlassen:
Dieser Teig ist eine gute Alternative zu Hefeteig, Murbeteig
und auch Biskuitteig. Die Mischung aus Quark, Ei und Ol
macht den Teig aulBerdem besonders saftig und fluffig.
Quark-Ol-Teig ist einfach und schnell gemacht. Es ist ein
absolut unkomplizierter Teig, der sich vielfach verarbeiten
lasst. Ob auf dem Blech, in einer Springform oder als Taler.
Er lasst sich nach Belieben formen und kann mit den
verschiedensten Obstsorten kombiniert werden.

FUR 1 STANDARD-BACKBLECH ODER Z.B. 12 TALER:
1Ei

150 g Magerquark

100 g geschmacksneutrales Ol

100 g Milch

75 g Zucker

300 g Menhl

1 Pk. Backpulver

1 Prise Salz

Alle Zutaten in den Mixtopf geben,
kneten.

Quark-Ol-Teig anschlieBend nach Rezept zubereiten und
backen.



Die Basiszutaten fur einen einfachen Hefeteig sind Mehl,
Hefe sowie Milch oder Wasser.

Im Thermomix® wird zuerst Milch oder Wasser, Hefe und
Zucker bei 37°C erwarmt.

Dadurch erhalt der Teig die notige Warme, um spater richtig
schon aufzugehen. Je nach Rezept kommen dann Fett,
Zucker und Eier hinzu und alles wird mit der Teigstufe
verknetet. Der fertige Teig wird nun in eine Schussel
umgefullt und mit einem Geschirrtuch abgedeckt. Jetzt ist
Ruhe angesagt.

SUSSER HEFETEIG FUR 1 STANDARD-BACKBLECH

ODER 2 SPRINGFORMEN, @ 24 CM:
220 g Milch

40 g frische Hefe

80 g Zucker

80 g weiche Butter

1 Ei

500 g Mehl

1/2 TL Salz

Milch, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben,
erwarmen.

Butter, Ei, Mehl und Salz zugeben,
kneten.

Den Teig in eine Schussel umfullen und abgedeckt 30
Minuten ruhen lassen, danach den Teig je nach Rezept
weiterverarbeiten, z.B. fur einen Butter-, Streusel- oder
Obstkuchen.



Murbeteig, auch Knetteig genannt, ist ein fester Teig und
eignet sich hervorragend fur Kuchen, Tartes, Quiches und
Kekse. Die Hauptzutaten sind Mehl, Butter, Salz und Zucker.
Vor dem Ausrollen sollte der Teig ruhen und mindestens 30
Minuten gekuhlt werden. Er Iasst sich auch problemlos
einfrieren. Am besten rollt ihr ihn zu einer Platte aus und
packt ihn in einen Gefrierbeutel.

FUR 1 STANDARD-BACKBLECH ODER 1 SPRINGFORM,

g 26 CM:

100 g Zucker

175 g kalte Butter, in Sticken
300 g Mehl

1 Ei

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker



Zucker in den Mixtopf geben,
pulverisieren. Die Reste mit dem Spatel nach unten
schieben.

Butter, Mehl, Ei, Salz und Vanillezucker zugeben,
kneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie
eingewickelt 30 Minuten in den Kihlschrank legen. Dann
kann der Teig zu Keksen, einer Tarte oder Ahnlichem
weiterverarbeitet werden.

FUr einen Murbeteigboden den Teig mit einer Gabel

mehrmals einstechen, um die Bildung von Blasen beim
Backen zu vermeiden, oder am besten Blindbacken.

Dazu den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Ein Blatt Backpapier, welches etwas grofer als die
Backform ist, auf den Teigboden legen. Getrocknete
Hulsenfrichte auf das Papier geben, sodass der
Teigboden vollstandig bedeckt ist. Im Ofen bei

ca. 15 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen, die getrockneten Hulsenfrichte
vorsichtig entfernen und das Backpapier abnehmen.
Jetzt nochmal 5 Minuten backen, bis er goldbraun ist.

Alles, was luftig und locker daherkommt, kann nur aus
Biskuitteig sein. Alle Zutaten sollten zu Anfang
Zimmertemperatur haben. Bei der Zubereitung im
Thermomix® werden Eier und Zucker mit dem Ruhraufsatz



aufgeschlagen. Damit die Masse auch luftig bleibt, werden
Mehl und Backpulver nur leicht untergehoben. Biskuitboden
|lasst sich bis zu 3 Monate einfrieren.

Den Boden einfach auf einen flachen Untergrund (z.B.
groBen Teller) legen und im Gefrierfach anfrieren lassen.
AnschlieBend vorsichtig in Folie wickeln und vollstandig
einfrieren. So wird vermieden, dass der Boden bricht.

FUR 1 STANDARD-BACKBLECH ODER 1 HOHE

SPRINGFORM, @ 26 CM:

7 Eier

230 g Puderzucker
1 TL Vanillezucker
140 g Mehl

1 TL Backpulver

RUhraufsatz in den Mixtopf einsetzen.

Eier, Puderzucker und Vanillezucker in den Mixtopf
geben, aufschlagen.

AnschlielSend weitere
schlagen.

Mehl und Backpulver zugeben,

unterruhren. Evtl. mit dem Spatel das Mehl noch etwas
mehr unterheben.

Masse in die Springform geben und ca. 35-45 Minuten
backen. Auf dem Backblech ca. 25 Minuten backen.

Stabchenprobe durchfihren. Boden 10 Minuten in der
Form auskuhlen lassen, dann auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuhlen lassen und nach Wunsch
weiterverwenden.



Eine Springform nur am Boden fetten oder mit
Backpapier auslegen, damit der Teig beim Backen am Rand
Halt findet.

Ruhrteig ist der unkomplizierteste und vielfaltigste Teig. Die
Zutaten sollten bei der Zubereitung Zimmertemperatur
haben. Sollten Eier, Butter oder Milch keine
Zimmertemperatur haben, konnt ihr diese Zutaten zuvor 1
Minute / 50°C / Stufe 4 erwarmen und weiter wie im Rezept
verfahren. Alles wird miteinander vermengt, in eine
Backform gegeben und gebacken. Dieser Teig eignet sich fur
verschiedene Backformen und schmeckt je nachdem, was
man noch zugibt, immer wieder anders.

FUR 1 KASTENFORM, 30 CM LANGE ODER 1

GUGELHUPF-FORM, @O 24 CM:

4 Eier

200 g Butter

20 g Milch

200 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Pk. Backpulver

Eier, Butter, Milch, Zucker, Salz, Mehl und Backpulver in
den Mixtopf geben, verruhren.

Der Grundteig kann je nach Geschmack in verschiedene
Variationen abgewandelt werden. Wie ware es noch mit
der Zugabe von Schokolade, Nussen oder
Apfelstickchen?



Teig in die Backform geben, ca. 60 Minuten bei
goldgelb backen.

Blatterteig ist etwas zeitaufwendig, aber es lohnt sich.
Damit lassen sich viele pikante oder sulse Rezepte zaubern.
Selbstgemachter Blatterteig ist ein Traum. Er ist viel
buttriger, luftiger und weicher als der gekaufte aus dem
Supermarkt. Man braucht nur ein wenig Geduld.

FUR 1 STANDARD-BACKBLECH:
200 g Butter, in kleinen Stucken, gefroren
200 g Menhl

90 g kaltes Wasser

1/2 TL Salz

Butter, Mehl, Wasser und Salz in den Mixtopf geben,
kridmelig vermischen, aus dem
Mixtopf nehmen, mit den Handen nochmal durchkneten.

Den Teig zu einer Platte formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen und zu
einem Rechteck von ca. 20 x 60 cm ausrollen.

Den Teig zu einem Drittel zusammenfalten und um 90°
drehen, damit der Falz links ist. Diese Faltprozedur mit
dem Teig zweimal wiederholen, ihn dann wieder 20
Minuten in den Kuhlschrank oder 5 Minuten in den
Gefrierschrank legen, bevor er weiterverarbeitet wird.



Backofen auf vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen.

Teig zu einem Rechteck (5 mm dick) ausrollen und in die
Formen schneiden, die man bendétigt, oder in die zum
Backen erforderliche Grolie.

Ein grofBes Stlck Blatterteig 20 Minuten (200°C
Ober-/Unterhitze) backen, kleineres Geback nur 12-15
Minuten (200°C Ober-/ Unterhitze) oder den Teig
verwenden, wie in anderen Rezepten beschrieben.

Geback auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und
servieren oder gut verschlossen aufbewahren.

FUr Brandteig werden Butter und Zucker aufgekocht und
anschlieend das Mehl zugegeben. Erst dann kommen die
Eier hinzu. Der fertige Teig kann anschlieSend in beliebigen
Formen, wie z.B. Windbeutel oder Eclairs, auf ein Backblech
gespritzt werden.

FUR CA. 10 WINDBEUTEL ODER 20 ECLAIRS, JE NACH

GROSSE:

100 g Milch

150 g Wasser

80 g Butter

1 TL Zucker

1 Prise Salz

170 g Mehl

1/2 Pk. Backpulver
4 Eier



Milch, Wasser, Butter, Zucker und Salz in den Mixtopf
geben, aufkochen.

Mehl und Backpulver zugeben,

verruhren. Den Mixtopfdeckel abnehmen und den
Mixtopf auf 50°C abkuhlen lassen.

Nach dem Abkuhlen einstellen

und in dieser Zeit die Eier nach und nach durch die
Deckeloffnung zufugen.

Wenn alle Eier zugegeben wurden, weitere
ruhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel flllen. Entweder Kringel
fur Windbeutel oder Streifen fur Eclairs auf ein
vorbereitetes Backblech spritzen.

Windbeutel bei ca. 25-30
Minuten, Eclairs ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Dieser Wunderteig ist die Basis fur unendlich viele
Variationen und bildet auch eine tolle Basis fur Torten. Der
Wunderkuchen ist ein leckerer, schneller, flexibler Kuchen,
der sich wunderbar einfach herstellen lasst, die perfekte
Struktur fur Motivtorten hat und sich spielend leicht
abwandeln und verandern lasst. Von der Struktur ist er
ahnlich wie ein Ruhrkuchen, kompakt, aber dennoch saftig
und luftig. Er ist geschmacklich sehr variabel. Wahrend der
klassische Ruhrkuchen mit Butter zubereitet wird, kommt



beim Wunderkuchen Ol und Flissigkeit nach Belieben ins
Spiel. Vorzugsweise sollte man geschmacksneutrales Ol, wie
Sonnenblumen- oder Rapsol, verwenden. Die gewahlte
FlUssigkeit ist absolut variabel. Ob Wasser, Limonaden, Saft,
Milch, Likore o.a. Alles, was schmeckt, ist erlaubt. In
unserem Buch haben wir ihn z.B. bei den Schoko-Mango-
Schnitten (s. S. 70) oder Poke-Pudding-Schoko-Schnitten (s.
S. 40) verwendet.

4 Eier

250 g Zucker

200 g Flussigkeit (Milch, Saft, Kaffee etc.)

200 g geschmacksneutrales Ol

300 g Menhl
1 Pk. Backpulver

RUhraufsatz in den Mixtopf einsetzen.

Eier und Zucker in den Mixtopf geben,
cremig aufschlagen.

Flissigkeit und Ol zugeben,
unterruhren.

Ruhraufsatz entfernen.

Mehl und Backpulver zugeben,
unterrdhren.

Teig in die Springform geben, glattstreichen und im

vorgeheizten Ofen bei
nach Rezeptangabe backen.
Stabchenprobe durchfuhren.

VANILLEKUCHEN:



1 Pk. Vanillepuddingpulver und Mark von 1 Vanilleschote mit
dem Mehl zugeben.

APFELKUCHEN:
1 Apfel grob raspeln und mit dem Mehl zugeben.

SCHOKO-VARIANTE:
3 EL Backkakao mit dem Mehl zugeben.

FUR CA. 4 PORTIONEN, 1 STANDARD-BACKBLECH
ODER ALS BODEN UND TOPPING FUR 1 SPRINGFORM,

g 26 CM:

250 g Mehl

130 g Butter

120 g Zucker

1 TL Vanillezucker
1 Prise Salz

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in den

Mixtopf geben, zu Streuseln
verarbeiten.

Mit den Fingern zu dicken Streuseln verarbeiten, auf das
jeweilige Backgut geben oder zum pur Knuspern oder
z.B. auch auf Eis, Pudding & Co. die Streusel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im



