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Drei Zutaten?
Tatsachlich?

Ja, tatsachlich.

EINFUHRUNG

Wer mich kennt, weil3, dass ich gern am grofSen Rad drehe.
Ich kann alles aufbauschen. Wirklich alles. Man lasse mich
ein paar Erdbeeren putzen und schneiden, und auf halber
Strecke fange ich an, eine Rum-Erdbeeren-Balsamico-
Pistazien-Konfiture zu fabrizieren. Gefragt, was man mit
Schokolade anstellen konnte, wurde ich eine Mokka-
Haselnuss-Baiser-Orangen-Schichttorte vorschlagen.
Eiscreme? Nun, was beginnt mit whiskyangehauchtem
braunem Zucker und endet mit buttergebraunten
Pekannuss-Stickchen? Wie gut, dass es so viele
Bindestriche auf der Welt gibt!



Was nun treibt eine zum Uberschwang neigende Person wie
mich, die nur allzu gern verschiedenste Aromen in ihren
Zubereitungen zusammenbringt, dazu, ein 3-Zutaten-
Backbuch zu schreiben? Schon wieder zwei Bindestriche.
Allein so gesehen bewege ich mich also auf mir vertrautem
Terrain. AulBerdem gab es viele Anfragen von Freunden und
der Familie sowie von Teilnehmern meiner Kurse. Sie alle
wunschten sich einfache Rezepte, deren Zutatenliste nicht
noch langer als ihre Kreditkartenabrechnung ist.
Unkomplizierte Anleitungen, flr die man nicht im Vorfeld
drei Delikatessenladen abklappern muss und die dennoch
ein kostliches Ergebnis liefern.

Ehrlich gesagt, ich nahm mir dieses Buch vor, weil ich
endlich meine Ruhe haben wollte. Dann aber dammerte mir
im Verlauf der Arbeit, dass weniger durchaus mehr sein
kann. Ein schlichter Peanut Butter Cookie bedeutet Genuss
pur, und ein Mango-Sorbet spricht ohne groRes Beiwerk fur
sich. Bald kam ich richtig in Fahrt, lieB den Backofen hinter
mir und schwelgte plotzlich in sGfSen Zubereitungen wie
Eiscremes, Mousses, Konfekt mit Schokolade,
Dessertsaucen.

Falls Backen flr Sie ganz neu ist, dann trauen Sie sich
einfach heran. Es erwarten Sie hier keine allzu grofSen
Schwierigkeiten und auch keine Riesenausgaben fur
Spezialzubehor. Sollten Sie hingegen bereits ein Routinier
sein, finden Sie hoffentlich Anregungen, um altbekannte
Favoriten entspannt neu zu interpretieren.

Ganz gleich, wie es um lhren Erfahrungsschatz bestellt ist,
mochte ich Sie ermuntern: Ziehen Sie eine Schurze an,
stellen Sie einige Schusseln bereit und zaubern Sie drauflos!

— CHARMIAN



UNVERZICHTBARE
ZUBEHOR

Edle Kupferschisseln, Messloffel in putziger Katzenform,
skurrile Eiertrenner ... als Hobbybacker und -koch konnte
man kaufen und kaufen. Doch ich rate Ihnen: Gehen Sie
vernunftig mit lhrem Geld um - und mit dem Platz in lhrer
Kuche. Die folgenden Utensilien brauchen Sie wirklich fur
die Rezepte in diesem Buch.



BACKBLECHE UND -FORMEN

Wollen und Brauchen sind zwei Paar Schuhe. Ich will diese
Kuchenform, die aussieht wie eine Ritterburg mit vier
Turmen. Was ich aber tatsachlich brauche, ist eine
stinknormale Muffinform. Die Geschafte sind voller
ansprechend gestalteter Produkte, doch oftmals sind diese
ihren meist stattlichen Preis absolut nicht wert. Fur die
Rezepte in diesem Buch bendtigen Sie Standardmodelle, wie
man sie in der Backabteilung jedes etwas groReren
Supermarkts oder Kaufhauses (oder auch online) findet.
Kaufen Sie immer nur, was |lhnen tatsachlich fehlt. Fur das
gesamte Buch kommen Sie mit den Blechen und Formen
aus, auf die ich nachfolgend eingehe.

Auflaufform aus Glas/Keramik/Emaille, quadratisch
(20 x 20 cm): Solche Formen nehme ich fur Cobblers, da
diese Obstauflaufe ja immer Fruchtsaure enthalten, sowie
fur Rezepte, in denen konzentriert saurehaltige Zutaten wie
Zitronensaft vorkommen. Denn Sauren reagieren mit
Metallen wie Aluminum oder Gusseisen, was in den Speisen
einen metallischen Geschmack erzeugt und auSerdem die
Formen fleckig werden lasst.

Auflaufform aus Glas/Keramik/Emaille, rechteckig (33
X 23 cm): In diesem Multitalent kdnnen Sie eine grole
Fuhre Riegel usw. zubereiten, aber ebenso das Pfirsich-
Fruchteis (s. >) gefrieren lassen. AuBerdem entspricht die
Form der Grolse von zwei quadratischen Auflaufformen je 20
X 20 cm, sodass Sie damit die doppelte Menge von
Schwarzwalder-Kirsch-Fudge (s. >) oder eine extragroRe
Portion von Schoko-Mandel-Knusperriegeln (s. >) zubereiten
kdnnten, ohne sich um zu wenig Platz sorgen zu mussen.
(Tatsachlich sind zu kleine Bleche oder Formen ein wichtiges
Thema, s. >.)



Backbleche (2 Stuck): Bleche variieren in ihrer GroRe
betrachtlich. Falls Sie bereits welche besitzen, verwenden
Sie diese. Andernfalls besorgen Sie sich die grofSten, die in
Ihren Backofen passen. Denken Sie bei einem Neukauf
daran, dass das Backgut auf dunklem Material unter
Umstanden sehr schnell braunt und dass dunne Bleche sich
gern verbiegen, wodurch keine gleichmaRige
Hitzeverteilung gewahrleistet ist. Halten Sie daher Ausschau
nach schweren Blechen von heller Farbe. Falls die bereits
vorhandenen Bleche sich als zu diunn erweisen, sodass lhre
Cookies verbrennen, dann legen Sie zwei Bleche
aufeinander. Von beschichteten Blechen rate ich ab, da sie
schnell beschadigt werden. Sie sind nicht notwendig, sofern
Sie Backpapier oder eine Silikon-Backmatte zur Hand haben.

Ich kaufe immer Bleche beziehungsweise rechteckige
Backformen mit hohem Rand, da sie vielseitiger nutzbar
sind, namlich zum Backen von Keksen und Cookies ebenso
wie fur Zubereitungen, die leicht Gberlaufen konnten wie
etwa Sponge Toffee (s. >), Bruchschokolade (s. >) oder
Balsamico-Erdbeeren aus dem Ofen (s. >). Ist fuUr ein Rezept
ein Blech mit hohem Rand erforderlich, ist dieses unter dem
erforderlichen Zubehor aufgefuhrt.

Kastenform (23 x 13 cm): Eine kleine Kastenform erweist
sich als auBerst nutzlich zum Tiefkihlen von SuRspeisen wie
Erdbeereis (s. >) oder Mango-Sorbet (s. >).

Kuchenform, rund (@ 20 cm): Fur Cheesecakes,
Schokoladenkuchen & Co. ist eine runde Form ein Muss.
Wenn sie aus einem schweren, hellen Material besteht, sind
Sie fur den nachsten Geburtstag gewappnet. (Meiner ist
ubrigens im Juni, falls es Sie interessiert.)

Metallbackform, quadratisch (20 x 20 cm): Fur fast
alles, das kein fruchtsaurebestandiges Material erfordert,
verwende ich Metallformen. Sie sind leichter als zum



Beispiel Glas, konnen nicht zerbrechen und lassen sich
einfacher stapeln. Keine Bange, falls Sie sich bezuglich der
richtigen Wahl unsicher sind. Sofern diese in einem Rezept
entscheidend ist, gebe ich dazu einen Hinweis.

Mini-Muffinform (24 Mulden): Sie ist aulSerst praktisch
fur backfreie kleine Leckerbissen mit Schokolade - ich denke
hier etwa an Schokoladige Peanut Butter Cups (s. >) und
Himbeeren mit Schokofullung (s. >). Da ich die Form kaum
je zum Backen verwende, habe ich mich flr ein schweres
Modell mit Antihaft-Beschichtung entschieden, dank derer
sich alles, was Uber den Rand der Formchen lauft, muhelos
abwaschen lasst. Falls Sie die Form jedoch tatsachlich zum
Backen verwenden mochten, wahlen Sie eine aus
schwerem, hellem Material ohne Beschichtung und stocken
Sie |lhren Vorrat an Papierbackformchen zum Auskleiden auf,

Muffinform (12 Mulden): Neben Himbeer-Eiscreme-
Muffins (s. >), Mandarinen-Muffins (s. >) sowie endlosen
weiteren Varianten konnen Sie darin auch Tartelettes, Mini-
Cheesecakes und andere Kleinigkeiten mehr backen. Kaufen
Sie eine Form aus einem hellen, aber schweren Material,
denn darin gart Ihr Backgut schon gleichmalSig. Eventuell
besorgen Sie sich gleich zwei Stlck davon, und so waren bei
Bedarf auch locker mehr als zwolIf leckere Kleinigkeiten drin.

AUSSERDEM

Backpapier: Es ist nicht mit Wachspapier far den Haushalt
zu verwechseln, dessen Beschichtung bereits bei geringer
Hitze schmelzen kann. Im Vergleich dazu vertragt
Backpapier, das dinn mit Silikon beschichtet ist,
Temperaturen in der Regel bis zu 230°. Es verhindert, dass
Speisen an Blechen und Formen ansetzen, was auch das
anschlieBende Abspulen vereinfacht, und es lasst sich



verwenden, um etwa Geback zur Aufbewahrung in einer
Dose mit Lagen aus Backpapier zu trennen. Fur mich muss
es immer im Haus sein, zumal ich es beim Backen auf
Blechen vielseitiger finde als eine wiederverwendbare
Silikon-Backmatte, deren Grolse oft nicht wirklich passt.

Beim Auskleiden eckiger oder runder Formen erweist sich
Backpapier als etwas widerspenstig, doch glucklicherweise
kann man es gefugig machen. Dafur das zugeschnittene
Stuck unter flieBendes kaltes Wasser halten, bis es weich ist
wie ein nasser Lappen, dann zusammenknullen und wieder
auseinanderfalten. Uberschiissiges Wasser abschutteln, das
Backpapier in die Form dricken und mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken tupfen. Die Auskleidung sieht zwar ein
bisschen knitterig aus, doch sie wird nicht verrutschen.
Lassen Sie am besten einige Zentimeter Papier Uber den
Rand der Form hangen, denn damit lasst sich spater deren
Inhalt mUhelos herausheben.

Kuchengitter (2 Stuck): Man nutzt sie nicht nur, um
Gebackenes auskuhlen zu lassen, sondern auch, wenn es
gilt, etwa Mini-Brezeln mit flussiger Schokolade zu
betraufeln (s. >). Um aufzufangen, was dabei heruntertropft,
breiten Sie Kichen- oder Backpapier unter das Gitter.
Kaufen Sie am besten zwei dieser praktischen Utensilien,
die sich gut stapeln lassen.

Kuchenwaage: Ich kann Ihnen aus eigener Erfahrung
versichern, dass eine Waage das Abmessen von Zutaten
erheblich beschleunigt, den Spulaufwand verringert und die
Genauigkeit verbessert (denn in allen Rezepten dieses
Buches liefere ich exakte Gewichtsangaben). Digitale
Modelle sind besonders praktisch und prazise und kosten
nicht die Welt. Man findet Sie in Kaufhausern und sogar in
grofSeren Supermarkten.



Messbecher (flussige Zutaten): Versehen mit einem
Ausgielser und einem Griff, sind diese Messbecher dafur
konzipiert, alles FlUssige abzumessen, angefangen bei
Wasser uber Saft bis hin zu Milch und Wein (zum Kochen,
nicht far den Koch bzw. die Kochin). Da ich oft mit heilsen
FlUssigkeiten hantiere, sind mir Messbecher aus Glas lieber
als solche aus Plastik. Ich personlich verwende sehr oft mein
60-ml-Mals, vor allem fur Zitronensaft. Allerdings kommen
die meisten auch mit einem 250-ml- und einem 500-mI-Malf3
bestens zurecht.

Messbecher (trockene Zutaten): Man verwendet ihn
zum Abmessen von Zutaten wie Mehl, Zucker, Haferflocken,
Reis oder Rosinen. Optimal ist ein Messbecher, mit dem man
auch kleine Mengen abmessen kann. Genauer geht es aber
mit einer Kichenwaage.

Messloffel: Ein Satz Messloffel ist unverzichtbar, ein
zweiter sorgt fur willkommene Entspannung bei der
Backschlacht. Nachdem ich im Eifer des Gefechts mehr als
einmal das feuchte Teeloffelmald ins Backnatron getaucht
habe, verfuge ich inzwischen uber getrennte Sets: eines fur
flussige Zutaten wie Vanilleextrakt oder Honig und ein
zweites fur trockene Ingredienzen. Wichtig sind mir bei
meinen Messloffeln lange Stiele und ein schlanker
eigentlicher Loffel. Damit gelange ich muhelos in schmale
Gewdulrzglaser und auch bis hinunter zum Boden. Im Idealfall
bietet Ihr Set moglichst viele Grolsen von 1/8 TL bis zu 1 EL.
Bei den Loffelmalien in diesem Buch entspricht 1 EL genau
15 mlund 1 TL 5 ml.

Muffinformchen: Eine gangige 12er-Muffinform verlangt
nach groBen Formchen zum Auskleiden der Mulden. Dabei
haben Sie die Wahl zwischen verschiedenen Ausfuhrungen.
Formchen aus fettdichtem, backfestem Papier kleben nicht
am Backgut, haben aber ihren Preis. Noch mehr hinblattern



mussen Sie far Alternativen aus Aluminium mit dekorativem
Aullendekor und glanzend foliertem Innerem. Sie sind
perfekt fur besondere Anlasse, aber eben auch teuer. Eine
kostenglnstige Alternative bilden Papierformchen, die
allerdings beim Abziehen von den Muffins ofters eine
Zerreillprobe darstellen. Um dies zu vermeiden, setzt man
die Formchen in die Form und bespruht sie kurz mit
Backspray oder streicht sie dinn mit einem
geschmacksneutralen Speisedl aus. Problem gelost!

FGr Mini-Muffinformen verwenden Sie Mini-Formchen oder
Pralinenkapseln. Auch die gibt es, genau wie ihre groferen
Pendants, aus fettdichtem, backfestem Papier, Aluminium
oder Papier.

Ruhrschusseln (Glas oder Edelstahl): Schisseln aus
Glas oder Edelstahl sind optimal, da sie sich zum
Aufschlagen von Sahne gut vorkuhlen lassen und aulserdem
nicht mit saurehaltigen Zutaten reagieren, wie etwa im Fall
der Limettentortchen mit Ingwerboden (s. >).
Demgegenuber sind Plastikschusseln leicht und
kinderfreundlich, doch haben sie auch ihre Nachteile: Sie
konnen Fremdgeruche annehmen, machen beim Schlagen
von Eischnee eventuell Probleme (s. >) und sind unter
Umstanden nicht fur die Mikrowelle geeignet.
Empfehlenswert ist ein dreiteiliges stapelbares Set (klein,
mittel, grol3), wobei es fur manche Rezepte nicht schaden
kdonnte, eine zweite mittelgrolse und grolse Schussel

im Schrank zu haben.

Schneebesen: Dieses Klichenwerkzeug ist Uberraschend
vielseitig. Sofern Sie nicht Eier oder Sahne von Hand
aufschlagen wollen, muss es kein gigantischer Ballonbesen
sein. Stattdessen schaffen Sie sich eine mittelgrofSe
Ausfuhrung von 25-30 cm Lange an. Damit lassen sich gut
trockene Zutaten mischen und genauso Flussigkeiten im
Topf auf dem Herd verruhren. Ein kleiner Schneebesen (etwa



von der Lange eines Teelo6ffels) ist kein Muss, aber
ungemein praktisch, wenn Sie oft Mug Cakes, also
Tassenkuchen zubereiten.

Stieleisformchen: Sehr haufig fassen diese Formen 75 ml
oder 125 ml. Ihre Grolie beeinflusst nicht die Qualitat der
fertigen Zubereitung, doch hangt von ihr naturlich ab, wie
viele Eisportionen Sie am Ende erhalten. Daher finden Sie
bei den Eis-am-Stiel-Rezepten in diesem Buch ungefahre
Angaben wie »fur 4-6 Stieleisformchen«. (Zudem verlangert
ein grolBeres Volumen unter Umstanden die erforderliche
Gefrierzeit.) In puncto Design haben Sie eine grole
Auswabhl, die von skurrilen Raketen- bis zu Sternformen
reicht. In jedem Fall gut bedient sind Sie mit der klassischen
Popsicle-Form. Und notfalls konnen Sie auf kleine
Pappbecher ausweichen, in die Sie, wenn die Eismasse halb
gefroren ist, dann einfach Holzstiele stecken.

In jedem Fall sollten Sie zum Befullen der Formen
entweder die Eismasse zunachst in einen Messbecher mit
Ausgielser geben oder aber einen Saucengiel3loffel
verwenden. So kleckern Sie erheblich weniger.

Teigroller: Damit wird langst nicht nur Teig ausgerollt. Ich
nutze meinen Teigroller, um Nusskrokant (s. >) in Sticke zu
brechen, Kekse zu zerbroseln und Leute zu verscheuchen,
die Cookies stibitzen wollen. Ein Teigroller kann ganz nach
Belieben aus Holz oder Silikon gefertigt und von der Form
her zylindrisch oder zu den Enden hin schmaler zulaufend
sein. Notfalls lieBe er sich auch durch eine saubere leere
Weinflasche ersetzen.

Teigschaber (1 groBBer und 1 kleiner): Sie gehoren
gleich nach der Zestenreibe zu meinen am haufigsten
verwendeten Kichenhelfern. Falls Sie sich neue Teigschaber
anschaffen, sollten diese aus hitzefestem Silikon bestehen.
Mit einem Set, das verschiedene GrolSen umfasst, sind Sie



ubrigens am besten gerustet. Sollten Sie sich auf zwei
beschranken wollen, dann kaufen Sie einen ganz kleinen,
mit dem Sie beispielsweise Kondensmilchdosen sauber
leeren kdnnen, und einen grolen zum Ausleeren grolSer
Schusseln. Falls Sie sich hier fur einen Teigschaber mit
Loffelfunktion (ein sogenannter Spoonula) entscheiden,
haben Sie ganz nebenbei auch noch einen Ruhrloffel zur
Hand.

Zesten-/Zitronenreibe (z. B. von Microplane):

Zu diesem (sehr scharfen) Kichenutensil greife ich ganz
haufig. Wenn ich Zitrusabrieb benotige, ist es mir genauso
zu Diensten wie beim Reiben verschiedenster anderer
Zutaten. Dazu zahlen zum Beispiel Schokolade, Muskatnuss,
Zimtstangen, frischer Ingwer, Knoblauch (tschuss,
Knoblauchpresse!) und Parmesan.



UNVERZICHTBARE
ZUTATEN

MILCHPRODUKTE

Butter:Fur die Rezepte in diesem Buch verwende ich immer
gesalzene Butter. Man findet sie mittlerweile in jedem gut
sortierten Supermarkt. Und sollten Sie gesalzene Butter als
Sonderangebot entdecken, dann schlagen Sie zu. Zu Hause
gleich im Einwickelpapier mit Frischhaltefolie umhullt und
dann in einen Gefrierbeutel mit Zipverschluss gepackt,
halten sich Ihre Buttervorrate im Tiefkuhler bis zu 6 Monate.

Gefrorene Butter [asst man vor der Verwendung im
Kuhlschrank Gber Nacht auftauen. Zum Backen muss sie
meist raumtemperiert sein. Wie Sie Butter schnell auf
Raumtemperatur bringen, ohne sie zu schmelzen, ist auf >
beschrieben.

Dulce de Leche: Die karamellisierte gesufSste Kondensmilch
ist vergleichbar mit einer dicken Karamellsauce. Sie lasst sie
sich wunderbar zum SufRen der Karamell-Apfel-Tartes (s. >)
verwenden, uber Vanilleeis (s. >) traufeln oder liefert die
Grundlage fur die klassische portugiesische
Milchkaramellcreme namens Baba de Camelo (s. >). Man
findet Dulce de Leche manchmal in gut sortierten
Supermarkten, bei Anbietern lateinamerikanischer
Spezialitaten und natdrlich in Onlineshops.

Gezuckerte Kondensmilch: Diese honigdicke, leckere
Kombination aus Milch und Zucker kommt haufig in
backfreien Desserts sowie Eiscremes als SuSungs-

und Bindemittel zum Einsatz. Sie ist so stark eingekocht,



dass sie kaum noch Wasser enthalt, und ist nicht zu
vergleichen mit der gangigen Kondensmilch (Dosenmilch),
die nicht gezuckert und ziemlich flussig ist. Die Rezepte in
diesem Buch verlangen gezuckerte Kondensmilch mit einem
Fettgehalt von mind. 8 %.

Sahne (35 % Fettgehalt): Sahne mit diesem Fettgehalt
finden Sie haufig unter der (nicht geschutzten) Bezeichnung
Konditorsahne oder auch als Sahne extra. Oft wird sie in
Ganaches verarbeitet, eignet sich aber auch besonders gut
als Schlagsahne, weil sie aufgrund ihres hohen Fettgehalts
schon fest wird. Damit das Aufschlagen perfekt gelingt,
sollten Sie die Sahne bis zum letzten Moment gut gekuhlt im
Kuhlschrank aufbewahren.

ZUCKER

Brauner Zucker (Rohrzucker): Er zeichnet sich durch
eine Karamellnote aus, deren Intensitat davon abhangt, wie
hoch der jeweilige Melasseanteil ist. Sofern ein Rezept nicht
ausdrucklich einen bestimmten braunen Zucker verlangt,
gilt fur mich personlich: je dunkler, desto besser. Mein
Favorit ist Demerara-Zucker, doch eignet sich fur die hier
versammelten Rezepte jede Art von braunem Rohrzucker.
Ein wichtiger Hinweis: Im Gegensatz zum normalen weilSen
Haushaltszucker hartet brauner Zucker bei der Lagerung
schnell aus.

Bewahren Sie ihn daher in einem luftdicht verschlossenen
Plastikbeutel auf, aus dem Sie die gesamte Luft
herausgedruckt haben. Hart gewordener Zucker wird wieder
weich, wenn Sie ihn in einer mikrowellengeeigneten
Schussel in der Mikrowelle auf hoher Stufe in 30-Sekunden-
Intervallen erhitzen und dabei zwischendrin durchmischen.



Puderzucker: Dieses SuBungsmittel basiert auf staubfein
gemahlenem raffiniertem weillem Zucker, dem, damit er
unter dem Einfluss von Luftfeuchtigkeit nicht klumpt, in
geringer Menge Speisestarke zugesetzt wurde. Puderzucker
|6st sich besonders schnell auf. Falls er doch einmal
Klimpchen enthalt, sieben Sie ihn durch ein feinmaschiges
Sieb und messen anschlieend die erforderliche Menge ab.
Puderzucker ist eine unverzichtbare Zutat fur viele Rezepte,
in diesem Buch etwa fir die Creme Chantilly (s. >), die
Chocolate-Chip-Kuhlschranktorte (s. >) und den
Schokokuchen aus der Tasse (s. >).

Zucker: Gemeint ist hier der raffinierte weilse Zucker, der,
passend zu seiner haufigen Verwendung,
umgangssprachlich auch als Haushaltszucker bezeichnet
wird. Er lasst sich in einem luftdicht verschlossenen Behalter
an einem kuhlen, trockenen Platz schier endlos
aufbewahren.

WEITERE ZUTATEN

Blatterteig: Eine Menge Arbeit erspart Ihnen Blatterteig als
Fertigprodukt. Allerdings mochte ich Sie warnen vor
Produkten, in denen etwa Palmfett oder Margarine enthalten
sind. Sofern ein Hersteller echte Butter verarbeitet, verdient
er |hr Vertrauen. Blatterteig aus dem Kuhlregal des
Supermarkts ist am einfachsten zu verarbeiten.

TK-Blatterteig richtig zu handhaben erfordert ein gewisses
Know-how. Am besten lasst man ihn vor der Verwendung
uber Nacht im Kuhlschrank auftauen. Falls es eilt, erledigen
Sie dies bei Raumtemperatur auf der Arbeitsflache, wobei
Sie den Teig jedoch gut im Auge behalten sollten. Denn
Blatterteig muss stets verarbeitet werden, solange er noch
kalt ist. Stellen Sie sicher, dass der Teig beim Ausrollen



einerseits weich genug ist, um nicht zu reifsen, sich
andererseits aber noch kalt anfuhlt. Denn wenn das
enthaltene Fett zu weich wird, lasst sich der Teig nicht
richtig ausrollen. Vor Beginn der Verarbeitung bestauben Sie
die Arbeitsflache und den Teigroller mit Mehl. Befolgen Sie
diese einfachen Hinweise, und Sie werden Geback
fabrizieren, dass aussieht wie von Meisterhand.



EIER TRENNEN OHNE RISIKO

Eier lassen sich am besten trennen, wenn sie kalt sind.
Eiweils dagegen sollte immer raumtemperiert zu Schnee
geschlagen werden. Ist allerdings nur ein winziges Stlck
Schale oder ein kleines bisschen Eigelb im Eiweils
enthalten, konnen Sie lhre Idee vom Eischnee vergessen.
Fordern Sie das Schicksal nicht heraus, indem Sie alle Eier
direkt Gber der RUhrschussel fur den Eischnee trennen.
Wenn Sie Pech haben, verletzen Sie beim letzten Ei den
Dotter, sodass alle ihre bis dahin sorgfaltig getrennten
Eiweille unbrauchbar werden. Um dies zu vermeiden,
schlagen Sie ein erstes Ei in eine kleine Schissel auf.
Fahren Sie - mit frisch gewaschenen Handen - mit den
Fingern behutsam unter das Eigelb und heben Sie es
heraus; das Eiweils lassen Sie dabei zurick in die kleine
Schussel gleiten, das Eigelb geben Sie in eine
Extraschissel. Uberprifen Sie, dass kein Schalenstlick
oder Eigelb ins Eiweils geraten ist, und geben dieses dann
in die Ruhrschussel fur den Eischnee. Auf diese Weise
trennen Sie alle Eier nacheinander. Sollten Sie ein
Stlickchen Eierschale im Eiweils entdecken, fischen Sie es
mithilfe eines groBeren Schalenstlicks heraus.

EIWEISS STEIF SCHLAGEN

Eischnee ist das A und O fur zarte Baisers (s. >), und er
verleiht vielen Zubereitungen wie Zitrus-Mandel-Kuchen
(s. >) oder Baba de Camelo (s. >) eine leichte, luftige
Struktur. Die zum Schlagen verwendete Ruhrschussel
muss schon grols und aulSerdem absolut fettfrei sein. In ihr
schlagen Sie die raumtemperierten Eiweilse, bis der
Schnee die im Rezept verlangte Festigkeit besitzt
(Hinweise, warum Sie eventuell keinen perfekten Schnee
erhalten, finden Sie auf >). Beginnen Sie mit mittlerer
Geschwindigkeit und schalten Sie, sobald das Eiweils



schaumig wird, dann auf die hochste Stufe. Zum
Uberprifen der Textur des Eischnees ziehen Sie die
Ruhrbesen des Handruhrgerats senkrecht heraus. Wenn
sich Spitzen bilden, die aber sofort umkippen, spricht man
von »weichen Spitzen«. Wird steif geschlagener Eischnee
verlangt, mussen die Spitzen stehen bleiben und der
Schnee sollte glanzen.

EIER TIEFKUHLEN

Falls ein Rezept nur EiweilSe oder nur Eigelbe verlangt,
sollten die nicht verwendeten Anteile keineswegs
weggeworfen werden. Eiweille lassen sich hervorragend
tiefkUhlen und dann nach dem Auftauen fur fast jede
Zubereitung verwenden, die Eiweils verlangt,
beispielsweise Italienische Mandelmakronen (s. >) oder
Baisers (s. >). In einer luftdicht verschlossenen
Gefrierdose lassen sich Eiweilse im Tiefkuhler bis zu 6
Monate aufbewahren (vergessen Sie nicht, auf der Dose
das Datum und die Zahl der enthaltenen Eiweilse zu
notieren). Das Auftauen erfolgt im Kuhlschrank tber
Nacht.

Eigelbe hingegen lassen sich nicht gut tiefkuhlen.
Allerdings kann man sie im Kuhlschrank bis zu 2 Tage
aufbewahren. Dafur gibt man sie in einen luftdicht
schlieBenden Behalter und bedeckt sie mit Wasser, damit
sie nicht austrocknen. Vor der Verwendung das Wasser
vorsichtig abgieRen und die Eigelbe beispielsweise in
einer Creme br(lée (s. >) oder einem besonders
reichhaltigen Omelett verarbeiten.

Eier: Ob Sie braune oder weilse Eier wahlen, ob diese aus
Boden-, Freiland- oder dkologischer Haltung stammen oder
ob es sich um Omega-3-Eier handelt, ist ganz allein lhre
Entscheidung. Hauptsache ist, dass die Eier fur die Rezepte
dieses Buchs grol8 (Gewichtsklasse L) und unbeschadet sind.



Auf > finden Sie Tipps, wie Sie |hre Eier am besten
verwenden und verwerten.

Haferflocken (zart): Fur die Rezepte in diesem Buch
sollten Sie zarte (feinblattrige) Haferflocken verwenden.
Falls Sie nur kernige (grofSblattrige) Flocken zur Hand haben,
zerkleinern Sie sie grob in der Kichenmaschine oder im
Standmixer.

Kakaopulver (ungesuSt): Hergestellt aus getrockneten
und stark oder schwach entolten Kakaobohnen, bietet
Kakaopulver einen sehr aromatischen und volilmundigen
Geschmack. Fur die Rezepte in diesem Buch konnen Sie
jedes handelsubliche Kakaopulver verwenden, sei es
naturbelassen hergestellt oder mit Kaliumcarbonat
(Pottasche) alkalisiert. Ein wichtiger Hinweis: Kakaopulver ist
nicht zu verwechseln mit Instant-Kakaopulver, dem extrem
zuckerreichen kakaohaltigen Getrankepulver.

Schokolade: Wirklich gute Schokolade zu finden ist nicht
schwer, Sie mussen nur das Etikett bzw. die Zutatenliste auf
der Ruckseite aufmerksam studieren. Und eins vorweqg: Je
weniger Zutaten dort aufgefuhrt sind, desto besser. Lesen
Sie beispielsweise etwas von Fremdfetten wie Kokos- oder
Butterreinfett, dann lassen Sie die Finger davon. Echte
Schokolade enthalt Kakaobutter. Hochwertige dunkle
Schokolade etwa besteht aus Kakao, Kakaobohnen und
Rohrzucker. In Vollmilchschokolade findet man aulSerdem
Milchpulver, und weilse Schokolade enthalt neben
Kakaobutter ebenfalls Trockenmilch sowie Zucker, aber
keinen Kakao. Ganz gleich, ob Sie weilse, Vollmilch-oder
Zart- bzw. Bitterschokolade suchen, legen Sie das Produkt
zurlick ins Regal, wenn es modifizierte Ole, modifizierte
Milchprodukte oder kinstliche Aromastoffe wie
beispielsweise Vanillin (als Vanilleersatz) enthalt. In diesem



Buch verwende ich meist dunkle Schokolade, und ich mag
die mit einem Kakaoanteil von 70 % am liebsten.

Schokotropfen: So lecker sie auch schmecken mogen, sind
sie mit richtiger Schokolade nicht zu vergleichen. Denn
wahrend Letztere sich beim Erhitzen verfllssigt, sollen
Schokotropfen unter Hitzeeinwirkung eigentlich ihre Form
behalten. Sie kdbnnen nur dann in einem Rezept als Ersatz
fur richtige Schokolade verwendet werden, wenn dies
ausdrucklich angegeben ist. Falls ein Rezept in diesem Buch
Schokotropfen als Zutat verlangt, haben Sie die freie Wahl
zwischen der Zartbitter-, Vollmilch- und weilsen Variante.



SCHOKOLADE UBER DEM WASSERBAD SCHMELZEN

Wenn in diesem Buch fur ein Rezept Schokolade
geschmolzen wird, kommt dafur meist die Mikrowelle zum
Einsatz. Je nach Art der Schokolade variieren dabei die
Zeiten. Klrzer fallt die Zeit oft bei weilser Schokolade aus,
da sie schneller schmilzt (und leichter verbrennt). Sie
konnen Schokolade aber ebenso GUber einem Wasserbad
auf dem Herd schmelzen. Sie mlussen dabei nur etwas
aufmerksamer sein. Die nachfolgend beschriebene
Methode qilt fur alle Arten von Schokolade einschlieSlich
Schokotropfen.

Damit die Schokolade gleichmafSig schmilzt und nicht
verbrennt, gehen Sie wie folgt vor:

1 Schokolade in kleine Stucke etwa von der GrofRe von
Schokotropfen hacken.

2 Die gehackte Schokolade in eine hitzefeste Schussel
geben und diese in einen Topf mit kochelndem (nicht
kochendem!) Wasser einhangen - das Wasser soll etwa
2,5 cm hoch im Topf stehen und darf den
Schusselboden nicht bertuhren. (Je nach Rezept zur
Schokolade weitere Zutaten wie Sahne, Milch oder
Butter geben.)

3 Wahrend die Schokolade schmilzt, ab und zu behutsam
durchrihren und die Hitze so regulieren, dass kein
Wasserdampf in die Schussel gelangt. Andernfalls
konnte die Schokolade kornig und klumpig werden.
Sobald die Schokolade fast vollstandig geschmolzen
ist, den Topf vom Herd nehmen und behutsam
weiterrUhren, um die letzten Stuckchen zu schmelzen.
Wie lange das alles dauert, hangt von der
Schokoladenmenge, der SchusselgrofRe und der
Wassertemperatur ab. (Bei weilSer Schokolade, die
schneller verbrennt als dunkle, sollten Sie besonders



langsam vorgehen. Damit das Wasser nicht zu heils
wird, mussen Sie gegebenenfalls wahrend des
Schmelzens den Topf immer mal wieder vom Herd
nehmen.)

ABGERIEBENE ZITRUSSCHALEN TIEFKUHLEN

Die Schale der Frucht mit einer Zestenreibe (s. >) oder
der schmal gelochten Seite einer Vierkantreibe fein
abreiben. Was nicht benotigt wird, geben Sie in eine
Gefrierdose und stellen die verschlossene Dose ins
TiefkGhlfach. So halt sich Zitrusabrieb bis zu 1 Jahr. Die
gefrorene Schale muss nicht aufgetaut werden, wenn sie
zum Einsatz kommen soll. Beschriften Sie die Dose mit
dem Abfulldatum und der Art des Inhalts, damit es nicht
zu Verwechslungen kommt (Zitronen- und Orangenabrieb
sehen im gefrorenen Zustand ganz ahnlich aus).

ZITRUSSAFT TIEFKUHLEN

Bevor die frisch abgeriebene Frucht verdirbt, pressen Sie
den Saft aus und entfernen Sie gegebenenfalls die Kerne.
Besonders viel Saft gewinnen Sie, wenn die Frucht vor
dem Auspressen auf hoher Stufe 10-15 Sek. in der
Mikrowelle erhitzt und dann auf der Arbeitsflache mit der
flachen Hand unter festem Druck hin und her gerollt wird.
(Das machen Sie am besten vor dem Abreiben der Schale,
sonst verwandelt sich Ihre Arbeitsflache in einen Saftsee.)
Frisch gepresster Zitrussaft lasst sich im Kuhlschrank 2-
3 Tage aufbewahren. Fur eine langere Lagerung gielsen
Sie ihn in Eiswurfelformen, lassen die Saftwurfel
durchfrieren und geben sie anschlieBend in einen
Gefrierbeutel mit Zipverschluss, wo sie im verschlossenen
Beutel zurlck ins Tiefkihlfach kommen. So haben Sie
jederzeit praktisch portionierten Zitrussaft zur Hand. Er
halt sich bis zu 1 Jahr, lasst aber leider schon nach etwa 6
Monaten geschmacklich nach. Beschriften Sie den Beutel,



denn Zitronen- und Limettensaft sehen im gefrorenen
Zustand beinahe identisch aus.

WeiBe Schokolade: Einige Rezepte in diesem Buch
verlangen karamellisierte weilSe Schokolade. Um sie
herzustellen, besorgen Sie eine hochwertige weilse
Schokolade mit einem Kakaobutteranteil von mindestens 30
%. Mit weillen Schokotropfen oder weiRer Schokolade
minderer Qualitat funktioniert das Karamellisieren nicht.

Das Karamellisieren von weilRer Schokolade erfordert ein
wenig Zeit. Da sich das Resultat aber ebenso lange
aufbewahren lasst wie normale weilse Schokolade, namlich
etwa 4 Monate, nehmen Sie sich gleich die doppelte Menge
in einer etwa 33 x 23 cm grolsen Auflaufform vor. Denn der
nachste Moment, in dem es unbedingt karamellisierte weile
Schokolade sein muss, lasst wahrscheinlich nicht sehr lange
auf sich warten!

Zum Aufbewahren gielRen Sie die karamellisierte weilRe
Schokolade in einen Behalter mit luftdicht schlieendem
Deckel und lassen Sie zunachst ohne Deckel auf
Raumtemperatur abkihlen. AnschlieBend wird sie im
verschlossen Behalter an einem kuhlen, dunklen Platz
gelagert.

Zitrusfruchte: Die fein abgeriebene Schale (oder die
Zesten) von Zitronen, Limetten, Orangen und Grapefruit
verleiht Zubereitungen herrliche Aromen und Farbakzente.
Man reibt dafur nur die aulsere farbige Schicht ab ohne die
darunter liegende bitter schmeckende weilse Haut. Da die
schalenlosen Fruchte aber entweder schnell austrocknen
oder - in Frischhaltefolie gewickelt - rasch verschimmeln,
sollten Sie, wann immer ein Rezept nach abgeriebener
Schale oder frisch gepresstem Saft verlangt, beides
zubereiten und das, was Sie nicht benodtigen, tiefkihlen
(siehe Kasten >).



Zutaten-Freebies: Alle Rezepte in diesem Buch basieren
auf drei Zutaten. Das ist das Grundprinzip, an das sich etwa
das Einfache Shortbread (s. >) strikt halt. Doch es gibt
andere Beispiele wie die Mousse au Chocolat ohne Ei und
Sahne (s. >), bei der zu den drei Zutaten noch Wasser
hinzukommt. Ist das ein Regelbruch? Nein, ich sehe das
nicht so. Vielmehr betrachte ich Wasser, eine Prise Salz und
etwas Mehl zum Bestauben der Arbeitsflache als die drei (!)
»Gratiszutaten«, da sie in jeder Kiche vorhanden sein
durften und aulserdem in nur kleinen Mengen oder als
Hilfsmittel bei der Zubereitung verwendet werden. Und dass
es nur drei sind, ist ja auch kein Zufall. Oder?



