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Wer kochen kann, kann auch backen, hab ich mir gesagt.

Und im Kochen bin ich ja mittlerweile voll der
PROFI.

Niemand macht so gute Pizzapfannkuchen und
Kndckebrote mit Teewurst und Ketchup wie ich.
Ha!

Aber seit Kurzem hab ich echt Lust aufs
Backen ...

Erinnert ihr euch noch an Omas und Opas Goldene Hochzeit? An das
Kuchenbuffet? Boah, das war ja so was von lecker! Ich konnte mich
kaum entscheiden ... und meine Blodbrider erst recht nicht. Aber weil
Goldene Hochzeit ja nur so selten ist, hab ich die besten Torten
einfach zu Hause nachgebacken - also, jedenfalls die, die ich am
besten fand.

Unsere Baumhaus-Keks-Vorratsdose ist leer? Egal, dann backe ich
eben neue Spitzbuben. Das sind die Kekse, die PAUL so gerne mag.
Keine Angst, Cheyenne kriegt nattrlich auch was, und zwar ihre
Lieblings-Schoko-Cookies. Und fiir Rémi backe ich was Franzosisches
... vielleicht Madeleines! Dabei hilft mir Papa bestimmt. Ich weif
ndmlich genau, dass er nicht nur Kdsebrot mag.



Ndchste Woche haben wir Ubrigens Klassenfest. Daflr backe ich dann
was Herzhaftes ... ndmlich die Mini-Quiches von Seite 114 und die
Kdse-Bldtterteig-Hérnchen. Wetten, dass die LAMMER-GIRLS da
staunen werden? Denen fallen bestimmt die Augen aus dem Kopfl

Manchmal muss es aber auch ganz schnell gehen. Und dann mache
ich den Tassenkuchen von Seite 24. Ganz ohne Backofen — cool, was?
Zu Weihnachten und Ostern gibt's naturlich ganz

besondere Sachen (zum Beispiel ein total siiBes

Osterldmmchen). Englische Scho... dh, Scones kann man {gé N/

zum Glack auch an normalen Tagen essen. Genau wie ol
Cake(r) %
Pops, hihil B\
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Mehr verrate ich nicht ... aber guckt doch mal auf Seite =
82 nach! N T

Als echter Backprofi kann ich natirlich inzwischen auch PROFI-teroles
backen. Oma sagt zwar immer Windbeutel dazu - aber das ist egal,
weil beides gleich gut schmeckt.

Kommt ihr mit? Dann bis gleich!

Oh Mann, ich krieg gerade voll den Hunger ... Ich muss unbedingt in
die Klche! Ich glaub, ich backe jetzt sofort einen Bandenkuchen flur
die WILDEN KANINCHEN ... und zwar ... einen Karottenkuchen!

Eure LOTTA

PS.. Zwischendurch verrate ich euch Ubrigens noch meine ganzen
Backgeheimnisse. DAS ALLERWICHTIGSTE VORWEG: ACHTUNG bei
allem, was elektrisch ist oder heiB!ll Und: Hdnde waschen nicht
vergessen, hihi!
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Backen

Aber vorher muss ich euch noch was Wichtiges sagen. noch was
Wichtiges sagen.

Endlich geht's los!

Und zwar: Lest bitfte immer als Allererstes
das ganze Rezept durch. Dann seht ihr
namlich, was ihr zu Hause habt — und was
ihr noch besorgen musst.

Stellt vor dem Backen alles raus, was ihr
braucht: Backformen, Schisseln, Loffel,
Klchenwaage, Zutaten ... einfach alles. Achtet auch darauf, dass Butter
manchmal kuhlschrankkalt und manchmal zimmerwarm sein muss
(inzwischen vergesse ich das nur noch selten ... zum Glick!).

Dann sagt noch Mama oder Papa Bescheid ...
WASCHT EURE HANDE ... UUUUUND: Auf die Pldtze - fertig - back!

Topfe und Pfannen
Wahlt sie so aus, dass sie genau auf die Herdplatte passen. Das spart
Energie. AuBerdem sollte der Topf oder die Pfanne die richtige GroBRe
haben. Also, passend zur Menge der Zutaten, meine ich. Dann geht's
namlich schneller und ist effektiver.



OFENHANDSCHUHE UND KUCHENTUCH
Die sind total wichtig, wenn ihr was HeiBes anfassen wollt! Vor allem
Griffe und Deckel werden voll heiB, daher musst ihr echt vorsichtig
sein. Bevor ihr euch verbrennt, fragt lieber eure Eltern, ob sie euch
helfen.

JTENSILIEN

In jedem Rezept steht, was ihr dafur braucht. Deshalb lest es euch
vorher durch und stellt alles schon mal raus.

Dann zieht ihr euch am besten eine Schirze an, weil ndmlich stdndig
irgendwas spritzt oder klebt oder schmiert.

Wenn ihr keine Klichenmaschine habt, konnt ihr einen Handrihrer
nehmen (und umgekehrt). Natirlich sind auch die Hdnde erlaubt -
schlieBlich ist Backen ein altes Handwerk, hihil Ihr masst sie bloR
vorher waschen, aber das ist ja wohl Klar.

Was ihr auBerdem immer braucht, sind SCHUSSELN in verschiedenen
Gropen: RUHRSCHUSSELN, MUSLISCHALEN, TASSEN,
VORRATSDOSEN ... Nehmt einfach die, die da sind und benutzt sie zum
Abwiegen, Mischen oder Bereitstellen.

Ihr habt keine Kichenwaage? Nicht so schlimm. Es gibt auch
Messbecher oder Messloffel zum Abmessen der Zutaten.

Vielleicht habt ihr auch nicht immer genau die richtige Backform. Aber
wenn im Rezept ,,24er Springform” steht und ihr habt nur eine 22er,
dann geht das natlrlich auch. Der Kuchen wird nur ein bisschen hoher
und muss etwas langer backen. Aber dabei helfen euch Mama oder
Papa.

Lotta-Backtipp



Wenn ihr wissen wollt, ob euer Kuchen fertig ist, macht eine
Stabchenprobe (,HG?", hat CHEYENNE neulich gefragt. ,Was denn fir
Stdbchen? Kann man die essen?”). Hihi!

Nee, das geht so: Ihr holt einen Erwachsenen und dann piekt ihr mit
einem Holzstdbchen in den Kuchen im Ofen. (Achtung, heiB!) Ist das
Stabchen anschlieBend sauber, ist der Kuchen fertig! Kleben noch
Kramel dran oder Teig, musst ihr hoch ein paar Minuten weiterbacken.
Und dann macht ihr einfach noch eine Stdbchenprobe.



















Los geht's mit ...
Zupfkuchen

Auf Omas und Opas Goldener Hochzeit ist ja einiges schiefgegangen.
Aber das Kuchenbuffet war echt klasse! Da konnte ich mich kaum

entscheiden ... und deshalb backe ich jetzt gleich ein paar Kuchen
davon nach.

Daraus werden 24 knusper-cremige, mega-
leckere Tortenstucke, fur die ich 1 Stunde in der
Klche stehe.

Eine Stunde, die sich lohnt!

Zutaten Flr den Boden
250 g Weizenmehl
Type 405
25 g Backkakao



2 TL Backpulver
150 g Buftter
150 g Zucker
1 Prise Salz

1 Ei

500 g Magerquark
250 ml stBe Sahne
120 g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eier
1 gehdufter EL
Speisestdarke

Das braucht ihr dafir
Klichenwaage, RUhrschusseln, Handruhrer mit Knethaken,
Schneebesen, Backpapier, Springform (24 cm Durchmesser)

Messt alle Zutaten ab und stellt sie bereit. Legt ein Backblech mit
Backpapier aus. Backofen vorheizen, 175 °C Ober-/Unterhitze.

Siebt das Mehl mit dem Kakao und dem Backpulver in eine
RUhrschissel. Gebt die , den , das und das
hinzu und vermischt alles mit den Knethaken des Handrihrers kurz.

AnschlieBend auf hochster Stufe zu einem Teig verkneten. Teilt den
Teig in 3 gleich groRe Stlcke. Zwei Stiicke legt ihr nun in die Form.

Mit den Hdnden verteilt und druckt ihr ihn auf dem Boden und 3 cm
hoch am Rand an.
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FUr die FUllung den QUARK, die SAHNE, den ZUCKER, den
VANILLEZUCKER, das SALZ, die EIER und die SPEISESTARKE in eine
RUhrschissel geben. Verrihrt alle Zutaten mit dem Schneebesen

gruandlich.

FUllt die Quarkmasse in die vorbereitete Form mit dem Teig. Jetzt zupft
ihr den Gbrigen Teig in Kleine Sticke und verteilt sie ,wild” auf der

Quarkmasse.



Schiebt die Form in den Ofen, zweiter Einschub
von unten (und lasst euch dabei von Oma Ingrid
helfen). 1 Stunde backen. Nach dem Abklhlen in
Stucke schneiden.

Und essen.

Das ist Uberhaupt das Allerwichtigste am Kuchen.

Lottas Backtipp

Schaut zwischendurch mal nach, ob die Oberfldche zu dunkel wird.
Wenn ja, bittet eure Eltern, den Kuchen mit etwas Alufolie abzudecken.










Butterkuchen

Kuchenbuffet-Kuchen Nr.2: Der ist zwar ein bisschen schwer zu backen,
aber sooo lecker! Und weil Omas von so was ja voll die Ahnung haben,
backe ich den Kuchen einfach mit ihr zusammen, wenn Mama bei
ihrem Yoga-Wochenende ist.

Das werden 20 total butterige Sticke, jedenfalls, wenn ich sie
ausnahmsweise mal kleiner schneide. Und nach 30 Minuten bin ich
auch schon fertig!

Zwischendurch kann ich sogar meine Briider drgern, weil der Teig ein
bisschen gehen muss.



Das braucht ihr dafir
Kdchenwaage, Backblech mit Backpapier, Ruhrschissel, Handrthrer
mit Knethaken, sauberes Kuchentuch oder Deckel fur die Schussel

Zutaten
75 ml Milch
350 g Weizenmehl
Type 405
1 Packchen Trockenhefe
1 Prise Salz
75 g Zucker
120 g Butter + 60 g kalte Butter
1 Ei
3 EL Zucker zum Bestreuen
50 g Mandelstifte oder -bldattchen

Messt alle Zutaten ab und stellt sie bereit. Legt ein Backblech mit
Backpapier aus. Backofen vorheizen, 175 °C Ober-/Unterhitze.
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Und schon geht's an den Herd ... Ich schau mal schnell, wo Oma ist.
Erwdrmt die Milch in einem kleinen Topf lauwarm.

Gebt das Mehl mit der Trockenhefe, dem Salz und dem Zucker in eine
RUhrschussel und vermischt alles mit einem Loffel. Jetzt gebt ihr die
Milch, 120 g Butter und das Ei zum Mehl und mischt alles mit dem
Knethaken des Handruhrers. Knetet den Teig 5 Minuten gut durch.

Das geht natlrlich auch mit den Handen.

Deckt den Teig mit einem feuchten, sauberen
Kdchentuch ab und lasst ihn bei Zimmertemperatur
20 Minuten gehen.

AnschlieBend knetet den Teig kurz auf der
Arbeitsfldche durch, legt inn auf das Backblech und zieht ihn behutsam
und gleichmdBig in alle Richtungen, bis das ganze Blech ausgelegt ist.

Driickt mit den Fingern Vertiefungen (keine Lécher bis ZUM Boden) in
den Teig) und lasst ihn noch mal 30 Minuten gehen.



Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die kalte Butter (60
g) raspelt ihr jetzt auf der groben Seite der Kiichenreibe gleichmdBig
Uber den aufgegangenen Hefeteig.

Jetzt nur noch den restlichen Zucker und die Mandeln
dariiberzustreuen und ab damit in den Ofen (zusammen mit Oma.
Mama ist ja beim Yoga).

Mittlerer Einschub, 20-25 Minuten backen.

Hmmm, total lecker, am besten lauwarm. Aber dass Oma meinen
Briidern immer so viel abgeben muss ...







Schokokuchen

Kuchenbuffet-Kuchen Nr.3: Schokokuchen mag wahrscheinlich jeder ...
nicht nur meine Blodbrider und Cheyenne, sondern sogar Papa! Und
dabei isst der ja sonst lieber Kasebrot.

Den Kuchen schneide ich in etwa 15 Stiicke. Bis er in den Ofen kam,
habe ich 45 Minuten gebraucht.

Ubrigens, falls ihr mal keine Lust auf Guglhupf habt, dann nehmt
einfach eine Springform (22 cm).

Das geht genauso gut.

Das braucht ihr dafir
Klchenwaage, RiUhrschussel, Handrihrer mit Schneebesen,
Guglhupfform (etwa 22 cm), Backpinsel

Zutaten
200 g Butter + mehr



far die Form
200 g Zucker
2 Prisen Salz
4 Eier
300 g Weizenmenhl
1 Pdckchen Backpulver
50 g Kakaopulver
50 ml Milch
100 g backfeste
Schokotropfen
1 Packung Kuchenglasur

Messt alle Zutaten ab und stellt sie bereit. Fettet die Backform mit
Butter ein. Backofen vorheizen, 180 °C Ober-/Unterhitze. Schmelzt die
Butter in einem kleinen Topf auf mittlerer Stufe auf dem Herd — nicht
heiB, nur lauwarm! Sonst lasst sie erst wieder abkiihlen (aber zum
Glick hilft ja Papa dabei).

Kleiner Tipp: Wenn der Arm schwer wird, abwechseln.

Gebt die Butter mit dem Zucker und dem Salz in eine RiUhrschissel.
Schlagt die Zutaten 3 Minuten lang mit dem Handrihrer schaumig
auf. schaumig auf. Schlagt nun die Eier einzeln in eine Tasse auf und
gebt sie zur Butter-Zucker-Mischung. Jedes Ei 1 Minute lang
unterschlagen.



