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Hi, hier ist euer Rossy!
Fehlt euch die richtige Form?

Kasesahne mit Mandarinen
Biskuit mit Vanillepudding
Erdbeer-Schoko-Torte
Lemon Cream Sponge
Kalter Kekskuchen
Mandel-Kirsch-Kuchen
Rhabarber-Crumble

Sticky Chocolate Cake
Schichtkuchen mit Puddingcreme
Bananenkuchen
Heidelbeer-Zitronen-Kuchen
Apfel-Tarte mit Vanille

Very British

Englische Scones
Knusprig-murbes Shortbread
Bread Pudding mit Lemon Curd
Victoria Sponge Cake
Birnen-Ingwer-Kuchen

St. Clement’s Cake
Gewurz-Apple-Crumble



https://calibre-pdf-anchor.a/#a15

M&hren-Nuss-Kuchen
Walnuss-Dattel-Laib
Einfacher Banoffee Pie
Honig-Gewurzkuchen
Brandy Butter
Erdbeer-Rhabarber-Cobbler
Rustikaler Apfelkuchen
Sticky Toffee Cake

Schmetterlingskuchlein
Apfel-Eclairs
Brombeer-Tartelettes
Heidelbeer-Muffins
WeiBe-Schokomousse-Tdrtchen
Flapjacks - Britische Musliriegel
Sticky Ginger Cookies
Macadamia-Karamell-Happen
Walnuss-Blondies
Erdnuss-Brownies mit weil3en Bohnen
Lebkuchenhdppchen

Summer Pudding

Geeiste Nicecream-Torte
Geeiste Kdsesahnetorte
Himbeer-Kokos-Torte
Milchreis-Torte mit Pfirsichen
Himbeer-Baiser-Roulade




Tarte au citron
Beeren-Quark-Torte
Erdbeer-Marzipan-Tarte
Passionsfrucht-Tarte
Rhabarber-Erdbeer-Torte

Biskuitrolle mit Kirschen
Wickeltorte mit Apfel
Kirsch-Mandel-Tarte
Erdbeer-Marzipan-Torte
Himbeer-Mascarpone-Torte
Waldfrichte-Pavlova
Beerentorte mit Schokoglasur
Naked Cake mit Beeren
Mandelkrokant auf Honigcreme
Rumgetrankter Weihnachtskuchen
Goldene Weihnachtstorte

Dankeschdn!







Ich sitze in meinem Kinderzimmer und es ist noch dunkel, aus
der Klche hore ich Gerausche... das Klappern von Tdpfen,
Schusseln. Wie der Backofen sich 6ffnet und schlief3t, das

regelmafiige ,Wooosh” des Schneebesens. Meine Oma Muffy

backt. Gleich wird der stiBe Geruch meiner Lieblingskuchen
durch das ganze Haus ziehen, und wenn ich mich jetzt beelile,
darf ich bestimmt den Teig vom Lo6ffel lecken.
Es kann nur ein guter Tag werden!

Einen Grof3teil meiner Kindheit verbrachte ich zusammen mit
meiner Mama Vivien und meiner Oma Muffy in der Klche.
Beide waren fantastisch darin, Kuchen zu backen. Diese
gemeinsame Zeit hat uns immer miteinander verbunden, und
daran denke ich noch heute gern. Das Backen hat mein
Leben und meine Familie immer begleitet, und der Geruch
von einem frisch gebackenen Kuchen katapultiert mich bis
heute zurlick in meine Kindheit, und dann wird mir ganz
warm ums Herz.

Ich habe es schon immer geliebt, fir meinen Mann Paul und
mich sonntags Scones zu backen, so richtig englisch mit
Clotted Cream und Marmelade und naturlich schwarzem Tee
mit Milch! Wann immer meine Mama aus England zu Besuch
kam, musste sie fir mich backen, ich schaute ihr Gber die
Schulter und versuchte, mir so viel wie mdglich abzuschauen.

Eines Tages kam der Anruf von meinem Management ,Sat.1
hat angerufen, sie hatten dich gern beim grof3en
Promibacken dabei - hast du Lust?*“ Ob ich Lust habe? Ich
bin wie ein Flummi durch mein Haus gesprungen. ,Yes! Yes!
Yes!“ Und was fur eine Lust ich hatte! Dass diese Sendung
meine Liebe zum Backen nicht nur starken, sondern ein
wahres Backfeuer in mir zum Brennen bringen wirde, ahnte
ich noch nicht!

Ich bekam ein intensives Coaching und merkte: 5 Stunden in
der Backstube stehen? Kein Problem! Eine Torte
superaufwendig verzieren: | love it! Mit jeder Stunde
Coaching merkte ich: Das ist genau MEIN DING!



Auf einmal backte ich nicht nur Scones und Bananenkuchen,
sondern Torten!
Eine Einhorntorte? Auf jeden Fall! Eine Hochzeitstorte? Na
klar! Orangenkuchen? Mache ich dir! Morgen eine Tarte? Was
meinst du?

Die Zeit beim Promibacken war wunderschén, anstrengend,
schwierig und lustig und einfach eine Erinnerung, die ich nun
nicht mehr missen moéchte. Ich habe jeden Tag genossen,
egal ob auch mal etwas schiefging. Von Woche zu Woche
wuchs meine Liebe zum Backen und bis heute ist es eine
grof3e Leidenschaft, mein liebstes Hobby geblieben.

Corona kam, und wir alle mussten zu Hause bleiben. Wie viele
von euch habe ich mir die Zeit im Lockdown mit Backen
vertrieben. Mir fehlte aber der Kontakt zu euch schrecklich -
und schon war ,Backen mit Ross” geboren. Zusammen
backten wir wochenlang, Uber das Internet und Social Media
verbunden. Nicht immer klappte alles, aber der Austausch
mit euch (Was soll ich als nachstes backen? Welche Zutat hat
gefehlt, wie sind euch eure Kuchen gelungen?) - all das war
eine willkommene Abwechslung in dieser schwierigen Zeit.

Als dann wieder ein Anruf von meinem Management kam -
,R0ss, ein Verlag mdchte gern ein Backbuch mit dir
rausbringen!” - war ich vollig aus dem Hauschen. Wenn das
meine Oma wusste! Ich rief gleich meine Mama in England an
und ich glaube, da rollte doch die eine oder andere Trane vor
Stolz!

Im Laufe der Jahre habe ich viele Rezepte von meiner Familie
und Freunden gesammelt und nach Promibacken sogar
einige eigene Rezepte kreiert. Denn ich mdchte euch nicht
nur zeigen, wie man diese Kuchen macht, sondern auch, dass
die Briten nicht nur fur Fish & Chips bekannt, sondern auch
Uberaus gute Backer sind, die es suf3 lieben. Ob ein Lemon
Cream Sponge (Rezept siehe hier) oder ein traditioneller
englischer Scone (Rezept siehe hier), jedes dieser Rezepte
erzahlt eine wundervolle Story aus meinem Leben. Jeder




Kuchen ist fur mich ein Stlck persdnliche Geschichte, und ich
kann mich genau daran erinnern, wo ich ihn gebacken habe,
und mit wem ich zusammen war, als ich ihn zum ersten Mal
probierte. Dabei ging es nicht nur ums Backen, sondern um
die gemeinsame Zeit mit meinen Liebsten - wir haben auch
immer darlUber gesprochen, wie wir die Rezepte verandern
mussen oder etwas ganz Neues probieren kbnnten. Deshalb

findet ihr in diesem Buch nicht nur meine liebsten
Backrezepte, sondern auch ein paar Einblicke in mein
Familien-Fotoalbum - beides ist fir mich untrennbar
verbunden.

Meine Oma Muffy ist nicht mehr bei uns, aber ihre Rezepte
sind nicht mit ihr gestorben. Ich weil3, dass sie sich sehr
freuen wirde, wenn sie ihre Rezepte, Erfahrungen und Tipps
mit vielen anderen teilen kdnnte, und noch dazu mit
Menschen aus einem anderen Land! Was flr eine schéne
Hommage an sie, und wie besonders fir mich und meine
Mama, all unsere Erfahrungen in meinem ersten eigenen
Backbuch (Ich kann es kaum glauben!) niederzuschreiben.

Backen ist fir mich ein bisschen wie Musik, es ist ein kreativer
Prozess, der Vorbereitung, Risiko und Emotion erfordert. Es
klappt nicht immer, aber die Belohnung, wenn es funktioniert,
ist unglaublich!

Oftmals sagen Leute zu mir: Meinst du wirklich, ich kann das?
Meine Antwort ist: Ja! Mit etwas Ubung, vielleicht ein
bisschen Hilfe und Beratung kann jeder fantastische Kuchen
fUr sich, seine Familie und seine Freunde zaubern. Schon das
Zusammensitzen bei einem selbstgebackenen Kuchen ist ein
tolle Erinnerung, die ich jedem winsche.

So hoffe ich, dass ihr diese Reise mit mir genief3en werdet,
durch meine Kindheit in England weiter zu meinen
Erfahrungen in Deutschland und auch darUtber hinaus -
immer mit einem besonderen Kuchen auf jedem Schritt des
Weges.

Noch einmal Danke an EUCH:



Meine Schnuckies, ihr macht das
alles moéglich! Jetzt aber:
Ready, Steady, Bake!
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T bake — what's vour superpower?



Nicht jeder hat die gleichen Backformen zu Hause. |Ihr
mdchtet unbedingt ein bestimmtes Rezept nachbacken, habt
aber nicht die Form, die in der Anleitung steht? Kein
Problem! Mit dieser Tabelle kbnnt ihr das Rezept ganz einfach

auf die GroBe der Form umrechnen, die ihr habt.
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5ei uns in England feiern wir gerne schéne

Sommerfeste. Fur alle Teilnehmer*innen ist das ein
tolles Event, denn jede/r mdchte unbedingt den
leckersten und schdnsten Kuchen mitbringen. Ganz
wichtig dabei: Der Kuchen muss sofort weg sein! Flr
uns ist es fast schon eine Schmach, wenn Kuchen
Ubrigbleibt. Einer Freundin meiner Mutter ist das
einmal passiert: Bei einem Fest wollte sie etwas Neues
ausprobieren und hatte einen ganz exotischen Kuchen
dabei. Er wurde von den Leuten aber nicht mal
angeschaut. Sie war so traurig daruber! Das gibt es bei
meinen Kuchen sicher nicht - mit ihnen findet ihr
einfach nur groB3e Fans.

Die Kuchen in diesem Kapitel sind einfach
zuzubereiten und fur jede Art von Fest geeignet -
wenn zum Beispiel jemand Geburtstag hat oder ein
Jubildum feiert, wenn man ein schénes Mitbringsel fur
eine Sommerparty braucht oder einen lieben Kollegen
bei der Arbeit Uberraschen will ... oder aber eine , Tea
Time* ausrichtet! Das ist eine Tradition, die bei uns nie
fehlen darf, denn dabei sitzen wir zusammen und
reden bei einer Tasse Tee Uber Gott und die Welt. Ein
schdnes Stuck Kuchen ist dann die Krénung!



Kalter Kekskuchen
Lemon Cream Sponge

Rhabarber-Crumble

Biskuit mit Vanillepuddung




1 Pck. MUrbeteig (Kuhlregal; 300 g) - 500 g Quark - 8 Blatter
Gelatine - 400 g Sahne - 1 Bio-Zitrone * 150 g Puderzucker
1 Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht) - 4 EL
Orangenmarmelade - 1 Biskuittortenboden (Fertigprodukt;



