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Vorwort

Bekomme ich den leckeren Kasekuchen genauso gut hin wie meine
Mutter oder den Nusskuchen wie meine Grolmutter?

Gern wirde ich die Beiden auch einmal mit einer erfrischenden
Apfeltarte Uberraschen.

Wenn Sie diese Gedanken schon eine Weile mit sich herumtragen,
dann ist es an der Zeit, mit unserem Grundbackbuch die ersten Back-
Schritte zu gehen.

Klassische Lieblingsrezepte wie der Streuselkuchen aus Hefeteig und
einfache Torten wie die Erdbeer-Schmand-Torte aus schnellem
All-in-Teig werden Schritt fur Schritt erklart und mit Phasenbildern
verdeutlicht.

Ebenso leicht gelingen Thnen Mandarinen-Krokant-Muffins, Choco-
Cookies und Waffeln, die bei Grof8 und Klein beliebt sind und schnell
von der Hand in den Mund verschwinden.

Des Weiteren tberzeugen Sie mit frisch gebackenem Ciabatta und lau-
warmem Zwiebelkuchen auch die GenielRer von knusprigem Brot und
pikantem Geback von lhrer neuen Backleidenschaft.

Tipps und Abwandlungen erleichtern lhnen die Zubereitung der
Rezepte und sorgen flir Abwechslung. Wenn Sie Fragen haben, dann
finden Sie in den Ratgeberseiten Unterstutzung.

Alle Rezepte wurden von uns nachgebacken und sind so beschrieben,
dass sie lhnen sicher gelingen.
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Ratgeber

Bevor Sie mit dem Backen beginnen, mochten wir
Ihnen einige Ratschlage mit auf den Weg geben.

Vorbereitung

Lesen Sie das Rezept vor der Zubereitung — besser
noch vor dem Einkaufen —einmal gut durch. Vieles
wird klarer, wenn Sie die Zusammenhange verstehen.

Zubereitungszeit

Die bei den Rezepten angegebene Zubereitungszeit
dient Ihrer Orientierung — sie ist lediglich ein Richt-
wert und abhangig von Ihrer Erfahrung. Die Zube-
reitungszeit beinhaltet nur die Zeit, die Sie fiir die
tatsachliche Zubereitung benotigen.

Kihl- oder Abkihlzeiten, Durchzieh- und Teiggeh-
zeiten sind nur dann in der Zubereitungszeit mit
enthalten, wenn parallel dazu andere Arbeitsschritte
erfolgen. Die Backzeit ist gesondert ausgewiesen.

Backtemperatur und Backzeit

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach individu-
eller Hitzeleistung des Backofens Uber- oder unter-
schritten werden konnen.

Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen
sich auf Elektrobackdfen. Die Temperatureinstell-
moglichkeiten flir Gasbackofen variieren je nach Her-
steller, sodass wir keine allgemeinglltigen Angaben
machen konnen.

Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des
Backofens die Gebrauchsanleitung des Herstellers.
Wir empfehlen, die Backdfen grundsatzlich vorzu-
heizen und die Teige bzw. Kuchen erst in den Ofen

zu schieben, wenn der Backofen die im Rezept ange-
gebene Temperatur erreicht hat. Letzte Sicherheit, ob
Ihr Backgut fertig ist, gibt Ihnen die Garprobe nach
Beendigung der angegebenen Backzeit.

Nahrwerte

Die Nahrwerte sind auf die in den Rezepten ange-
gebenen Stiickmengen oder, wenn keine genauen
Stlickangaben moglich sind, auf die Gesamtangaben
bezogen.

Abkiirzungen

EL =  Essloffel

TL =  Teeloffel

Msp. = Messerspitze
Pck. = Packung/ Packchen
g =  Gramm

kg =  Kilogramm

ml = Milliliter

[ = Liter

Min. = Minuten

Std. = Stunden

evtl. = eventuell

geh. = gehauft

gestr. =  gestrichen

TK = Tiefkiuhlprodukt
°C =  Grad Celsius
(0} = Durchmesser
E = Eiweil

F = Fett

Kh =  Kohlenhydrate
kJ =  Kilojoule

kcal = Kilokalorien
BE =  Broteinheiten

Deutsche/osterreichische Bezeichnungen

Aprikose
Baiser

Eigelb

Eiweild

Hefe
Hefevorteig
Hornchen
Johannisbeere
Kompott/
gediinstetes Obst
Loffelbiskuit
Pflaumenmus
Quark
Puderzucker
Saure Sahne

Sahne/Schlagsahne

Sauerkirsche/
Schattenmorelle
Schmand

Walnisse

- Marille
— Meringe
— Eidotter
— Eiklar

- Germ

- Dampfl
- Kipferl
— Ribisel

— Roster

— Biskotten

- Powidl

- Topfen

— Staubzucker

— Sauerrahm

- Obers/Schlagobers

—  Weichsel

— Sauerrahm mit 24 % Fett,
kann durch Creme fraiche

ersetzt werden
— Baumndusse



Backzutaten

Frische und einwandfreie Zutaten sichern die Quali-
tat von Selbstgebackenem. Zu lange gelagerte und
minderwertige Zutaten kdnnen das ganze Geback
verderben.

Auch Schidlinge mogen Backzutaten
Backzutaten, die nur selten gebraucht werden
und meist hinten im Schrank stehen, bieten
ideale Lebensbedingungen flr Motten, Milben
und Kafer. Wenn Sie keine krabbelnde Uber-
raschung erleben und Gesundheitsgefahren
vermeiden mochten, sollten Sie Ihre Backzu-
taten regelmaRig Uberpriifen. Halten Sie Ihre
Schranke sauber und lagern Sie lhre Backzu-
taten kihl und trocken, am besten in fest ver-
schlieBbaren GefaRen. Im Verdachtsfall werfen
Sie Produkte lieber weg.

Mehle, Fette, Zucker und Eier —
ohne diese Backzutaten geht meist nichts

Mehl - garantiert den Backerfolg

Ob Waffeln, Kuchen, Platzchen oder Quiche — nichts
geht ohne Mehl. Bei der Vielfalt an Mehlsorten stellt
sich die Frage:

Welches Mehl flir welches Backwerk? Seien Sie
unbesorgt. Mit dem klassischen 4os5er liegen Sie
beim Backen immer richtig. Aber auch die anderen
Mehltypen haben ihre Vorteile und spezielle Ver-
wendungsmoglichkeiten.

Backstarke Mehltypen

Die Typenbezeichnung eines Mehls ist abhangig

vom Ausmahlungsgrad.Je hoher die Typenzahl desto
hoher die Anteile an Randschichten des Korns und
desto dunkler ist das Mehl. Vollkornmehle bestehen
aus dem ganzen vermahlenen Korn. Vollkornmehle
sind daher dunkler als Auszugsmehle und tragen ge-
nau wie Vollkornschrote keine Typenbezeichnungen.
Weizenmehl Type 105 - ist das beliebteste Haushalts-
und Kuchenmehl. Es ist sehr fein und wird wegen
seiner guten Backeigenschaften mit grollem Abstand
am haufigsten verwendet.

Weizenmehl Type 550 —auch diese Mehlsorte eignet
sich gut fur lockere, gut aufgehende Teige, wie Hefe-
teige. Neben Kuchen und Gebdck gelingen auch helle
Brotsorten und Brétchen besonders gut.

Weizenmehl Type 1050 — liegt etwa in der Mitte zum
Vollkornmeh! und ist merklich dunkler. Da es von
intensiverem Geschmack ist, eignet es sich gut fur
herzhaftes Backen und Brote.

Weizenvollkornmehl - enthalt alle hochwertigen
Bestandteile des ganzen Korns, wird aber mehlfein
vermahlen. Es ldsst sich auch gut mit hellen Mehlen
mischen —das erhoht die Backfahigkeit.

Dinkelmehl —wird auch als Urweizen bezeichnet
und wie Weizenmehl verarbeitet, da es dhnliche
Backeigenschaften hat. Zum Backen eignet sich die
Type 630 am besten.

Roggenmehl Type 1150 — findet hauptsachlich beim
Brotbacken Verwendung. Aber auch als Mischung
von Weizen- und Roggenmehl lassen sich ge-
schmacklich interessante Ergebnisse erzielen.
Vollkornmehle = sind nicht fir alle Gebacke geeignet
und kénnen auch nicht ohne weiteres im Rezept das
Weillmehl ersetzen. Vollkornmehle brauchen mehr
Flussigkeit und ihre Backfahigkeit ist geringer. Ihr
Backwerk konnte dadurch zu trocken und fest werden.

Allgemeiner Ratgeber




Ohne Fett gelingt fast nichts. Mit Ausnahme von Bis-
kuitteig gibt es keinen Teig, der ohne Fett auskommt.
Und das aus guten Backgriinden. Fett erfillt viele
Aufgaben: der Teig wird geschmeidig, das Geback
saftig und alles bleibt langer frisch.

Fett kann aber noch mehr. Am gefetteten Blech oder
der Form bleibt so schnell nichts hangen.

Ob Sie Butter, Margarine oder beides vermischt ver-
wenden - beides geht. Das empfohlene Fett wird im
Rezept zuerst genannt.

- verleiht Kuchen und Geback ein feines Aro-
ma und sorgt fiir den unvergleichlichen Geschmack.
Da sie bei der Aufbewahrung im Kihlschrank eine
sehr feste Konsistenz hat, sollten Sie die Butter recht-
zeitig herausnehmen. Hat die Butter Zimmertempe-
ratur,dann lasst sie sich leicht geschmeidig riihren
und verteilen.

- wird vorwiegend aus pflanzlichen Fetten
hergestellt. Zum Backen sollten Sie nur Margarine
verwenden, die laut Verpackungsaufschrift auch
daflir geeignet ist. Margarine bleibt auch im Kiihl-
schrank streichfahig und geschmeidig. Sie verbindet
sich gut mit den Ubrigen Backzutaten und lasst sich
leicht unterriihren.

—wird bei der Zubereitung von Quark-Ol-Teig
oder teilweise auch bei Hefeteig, Schittelteig oder
All-in-Teig verwendet. Um den Geschmack der ein-
zelnen Gebacksorten nicht einseitig zu beeinflussen,
ist es empfehlenswert, geschmacksneutrale Ole (z.B.
Sonnenblumendl oder Maiskeimél) zu verwenden.

Zucker ist nicht nur fiir den stiien Geschmack wich-
tig, sondern bewirkt beim Backen eine gleichmaRig
gebraunte Oberflache des Gebacks.

Zuckersorten
—der Ubliche Haushaltszucker ist als
weilSer Streuzucker in verschiedenen Kérnungen
erhaltlich und gut zum Backen geeignet.
— grober, weilser Zucker, der sich gut
zum Bestreuen von Geback eignet.
- staubfein gemahlene Raffinade fir
Glasuren und zur Dekoration von Torten und Geback.
- grob gestoRener, brauner Kandis, sehr
aromatisch im Geschmack. Er wird bevorzugt zum
Backen von Honigkuchen, Lebkuchen und Printen
verwendet.
—ist eine Sammelbezeichnung fir
Zucker von braunlicher Farbe (z.B. Rohrzucker oder
Kandisfarin).

Wichtig ist, auf das Legedatum oder die Mindesthalt-
barkeit der Eier zu schauen — sie sollten zum Backen
nicht alter als 1 bis 2 Wochen sein. Wenn Sie unsicher
sind, ob ein Ei frisch ist, geben Sie es in ein Glas mit
Wasser: ganz frisch ist es, wenn es flach am Boden
liegt, ein paar Tage alt, wenn sich die Spitze leicht
nach oben hebt. Steht das Ei senkrecht im Wasser ist
es 2 bis 3 Wochen alt und muss schnell verbraucht
werden.

TIPP: Schlagen Sie jedes Ei einzeln in einer
Tasse auf, um ein verdorbenes Ei aussortieren
zu konnen und eventuelle Eierschalenstiicke
zu entfernen.

Huhnereier Ubernehmen drei wichtige Aufgaben fur
den Backerfolg.

1. Gemeinsam mit dem Mehl festigen sie die Krume
des Backwerks.

2. Da das Eigelb sowohl wasser- als auch fettloslich
ist, werden alle Zutaten zu einem glatten Teig
verbunden.

3. Das zu Eischnee geschlagene Eiweil3 lockert bei
der Zubereitung den Teig oder die Fillung.

Soweit nicht anders angegeben, verwenden Sie fir

alle Rezepte Eier der GroRRe M.

Eier trennen

Zum Trennen von Eigelb und Eiweifl schlagen Sie
die Eier auf einer Kante auf und brechen die Schalen
auseinander. Lassen Sie das Eigelb dann vorsichtig
von einer Schalenhalfte in die andere gleiten. Dabei
das Eiweil} in einem darunter stehenden Gefaly
auffangen.

- verleiht Backwerk ein feines Aroma und
eine besonders lockere Krume. Bei einigen Kuchen
dient er auch als Triebmittel.

—zuden in kleinen Glas-Rohrchen an-
geboten Backaromen auf Olbasis zéhlen z.B. Butter-
Vanille-Aroma, Bittermandel-Aroma, Rum-Aroma und
Zitronen-Aroma. Wenige Tropfen reichen zum Aroma-
tisieren eines ganzen Teiges.

—ist ein Teiglockerungsmittel. Im Teig
entwickelt sich beim Backvorgang Kohlensdure, die
den Teig aufgehen Idsst und lockert.



- echter Vanille-Zucker mit
mindestens 5% Mark der Vanilleschote.

-sind etwas groler als die verwandten
Preiselbeeren. Sie werden zum Backen meist ge-
trocknet verwendet.

- geriebene Zitro-
nenschale mit Traubenzucker stabilisiert. Verwen-
dung wie unbehandelte Zitronenschale.

—isteine
Mischung von geriebenen Orangenschalen und an-
deren Zitrusschalen mit natlrlichem Orangenscha-
len-Aroma und Zucker. Verwendung wie unbehandel-
te Orangenschale.

—ist ein Geliermittel, mit dessen Hilfe sich
hervorragend Flissigkeiten gelieren oder schnittfa-
hig verfestigen lassen. Ideal also flir Creme-, Sahne-
oder Geleefullungen. Gelatine wird als Blatt- oder
Pulvergelatine angeboten.

-sind ,lebende” Mikroorganismen. Hefe ist
ein beliebtes Backtriebmittel, das den Teig elastisch
macht, das Geback lockert und ihm seinen typischen
Geschmack verleiht. Trockenbackhefe halt sich im
Gegensatz zu frischer Hefe mehrere Monate.

- gibt es in verschiedenen Geschmacks-
richtungen in flissiger und cremiger Konsistenz.
Besonders beliebt ist Honig bei der Vollwert- und
Weihnachtsbackerei. Seine StiRkraft ist geringer als
die von Zucker (100 g Honig = 80 g Zucker). Da Zucker
zusatzlich auch lockert, sollten Sie ihn nicht ohne
weiteres durch Honig ersetzen.

—das Pulver der gemahlenen Kakao-
bohnen wird fir die Herstellung dunkler Teige, z.B.
Marmorkuchen benétigt. Verwenden Sie schwach
entoltes Kakaopulver.

—das aromatische, fein geraspelte
Fruchtfleisch der Kokosnuss gibt Backwerk eine
unverwechselbare Note. Die Raspel konnen schnell
ranzig werden und sind nur begrenzt lagerfahig.

-sind ungeschwefelte, getrocknete und
kernlose griechische Weinbeeren. Ihr Fruchtge-
schmack und Aroma sind intensiver als bei Rosinen.

—sind knusprige Stiicke aus geschmolzenem,
karamellisiertem Zucker mit mindestens 20 % Anteil
an Nusskernen und/oder Mandeln.

—dunkle, braune und weifde Kuchengla-
sur gibt es abgepackt. Sie wird im heifen Wasserbad
geschmolzen. Kuchenglasuren sind preiswerter und
einfacher anzuwenden als Kuvertire.

—ist eine Schokoladenliberzugsmasse mit
einem hoheren Kakaobutteranteil als Schokolade.
Sie wird beim Erwdrmen dunnflissiger, muss jedoch
temperiert werden.

1

—als Backzutat wird die Schalenfrucht
des Mandelbaumes vielfaltig angeboten: geschalt,
ungeschalt, ganz, gehackt, gehobelt, gestiftelt oder
gemahlen. Mandeln sind die Basis flr Marzipan.

—wird aus stiRen Mandeln,
Zucker und Rosenwasser hergestellt. Zum Verfeinern
von Teigen oder Flllungen sowie fiir Konfekt. Aus
Marzipan lassen sich Garnierungen, wie Blatter oder
Figuren formen.

—die schwarzen Samen der Mohnpflanze las-
sen sich fir Fillungen oder als Teigzusatz verwenden.
Mohn ist ganz oder als backfertige Mohnfiillung
erhaltlich.

—sind sehr pro-
teinreich, enthalten viele Mineralstoffe und mehr-
fach ungesattigte Fettsauren. Die Niisse sind mit und
ohne Schale erhaltlich. Als Backzutat sind Haselnuss-
kerne ganz, gehackt, gehobelt oder gemahlen erhalt-
lich.Walnusskerne sind als ganze Kerne, gehackt oder
gemahlen erhaltlich. Nusskerne sind stark fetthaltig
und kénnen daher schnell ranzig werden.

—eine cremig feste Rohmasse aus geschalten
Nuss- oder Mandelkernen, Zucker und Kakaoerzeug-
nissen. Nuss-Nougat ist dunkel, Mandel-Nougat hell.
Als Teigzusatz fiir Kuchen- oder Tortenfillungen kann
er geschmolzen oder geschmeidig gerthrt werden.

—ist die kandierte Fruchtschale der Bitter-
orange, gewlrfelt oder in halben Schalen erhaltlich.
Wird als Teigzusatz, z.B. furr Christstollen und zum
Garnieren verwendet.

—ist die hellgriine Schalenfrucht des Pista-
zienbaums. Pistazien werden beim Backen fir Fiil-
lungen, Teige und Garnierungen ganz, gehackt oder
gemahlen verwendet.

—Mager-, Speise- oder Sahnequark
wird fur Fillungen von Kuchen und Torten aber auch
als Teigzutat, z.B. fur Quark-Ol-Teig verwendet.

- getrocknete, kernlose Trauben
verschiedener Weinreben. Geschwefelt oder unge-
schwefelt erhaltlich. Geeignet fir Teige, Fiilllungen
und Garnierungen.

— Pulver aus pflanzlichen Starkeprodukten,
das wahrend des Schlagens der Sahne beigegeben
wird. Es halt die Sahne langer steif und verhindert
vor allem das Absetzen von Flissigkeit.

—Vollmilch-, Zartbitter- und Edelbitter-
Schokolade wird als Zutat im Geback oder fiir Uber-
zlige verwendet.

—die Samen der Sonnenblume
sind sehr 6lhaltig und werden gern zum Backen von
Brot und Brotchen verwendet. Die Kerne gibt es mit
und ohne Schale, pur, gerostet oder gesalzen.
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Backen mit Geling-Garantie

SR oder pikant? Wer seine Liebsten mit Selbstgebackenem verwohnen will, braucht keine
Backerlehre — das Grundbackbuch gentigt! Kase-Sahne-Torte, Kirsch-Brownies oder Apfeltarte,
Zwiebelkuchen oder Blatterteigtaschen mit Hackfleischfullung: Dr. Oetker erklért Schritt fur
Schritt, worauf es ankommt und wie jedes Geback muhelos gelingt. Ob einfacher Rihr-

oder luftigleichter Biskuitteig, klassischer Hefe-, Knet- oder schneller Quark-Ol-Teig — Erfolg
garantiert!
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