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Liebe Backerinnen und Backer,

ich bin Sylwia, und ich hatte schon
immer grofle Sehnsucht nach landli-
cher Idylle und war begeistert von der
unkomplizierten Kiiche meiner Oma.
Doch was war ihr Geheimnis?

Friher war die Kiiche sehr einfach
gehalten, man war oftmals ein Selbst-
versorger und zum aufwendigen
Kochen blieb da wenig Zeit. Aus fast
nichts wurden kulinarische Erlebnisse
gezaubert. Wenige Zutaten, wenige
oder gar keine Gewlrze, sogar kaum
Salz und Pfeffer. Eine Kiiche, reduziert
auf das Notwendige. Das hat mir schon
immer gefallen.

Deshalb habe ich fir dieses Buch
Backen mit 3 Zutaten lauter Rezepte
zusammengestellt, bei denen die
Zutatenliste wirklich kurz ist und die
Zubereitung schnell geht. Drei Zutaten,
mehr braucht es nicht, um etwas Feines
zu backen. Ganz gleich, ob es sich dabei
um Brownies, Biskuitplatzchen oder
zuckersiiBe Zimtkekse handelt - die
hier vorgestellten Backrezepte sind
kinderleicht, preiswert und vor allem
verfihrerisch lecker!

Die Rezepte sind so angelegt, dass Sie
keine prall gefillte Vorratskammer
brauchen, lange Einkaufslisten bewal-
tigen oder stundenlang vorbereiten
missen. Alltagsstress, wenig Zeit oder
einfach keine Lust, lange am Herd zu
stehen? Dann ist dieses Buch genau
das richtige fir Sie.

Und es gibt noch einen weiteren
Vorteil. Denn wie oft kommt es vor,
dass man spontan Lust auf ein Stiick
Kuchen bekommt oder sich liberra-
schend Besuch einstellt? Der Blick in
den Kihlschrank oder Vorratsschrank
verrat dann allerdings, dass nur mehr
das Notigste im Haus ist. Pech gehabt?
Ganz im Gegenteil! Mit den folgenden
Rezepten konnen Sie genau aus diesen
Zutaten im Handumdrehen etwas
Schmackhaftes zubereiten, ohne zuvor
noch einkaufen gehen zu miissen. Das
spart Zeit und Nerven.

Damit Sie fiir alle Falle geristet sind
und dabei auch ein wenig Abwechslung
haben, lohnt es sich, sich einen kleinen
Lebensmittelvorrat mit gut haltbaren
Produkten zuzulegen. So haben Sie
immer ausreichend Zutaten, um schnell
und ohne groen Aufwand etwas
Leckeres zu backen.
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Backen mit 3 Zutaten

Hier ein paar Ideen fiir lhren Vorrats-
schrank:

Mehl Typ 405
Dinkelmehl Typ 630
Zucker

Puderzucker

Haferflocken
Vanillezucker

Backpulver

Zimt

Ein paar Tafeln Schokolade
Nuss-Nugat-Creme
Erdnussbutter

Gemahlene Mandeln und Niisse
Kokosraspel

Kakao

Schokostiickchen

Als frische Zutaten empfehlen sich:

Eier

Milch

Hefe
Butter
Blatterteig
Bananen

Wenn Sie auf diesen Fundus zuriick-
greifen kdnnen, konnen Sie in aller Ruhe
Rezepte aus diesem Buch aussuchen
und nach Lust und Laune entscheiden,
welche Kostlichkeit es werden soll.

Alle Rezepte sind so einfach gehalten,
dass nicht viele Tipps zum Vorgehen
notig sind.

Nur um Schokolade zu schmelzen,
mochte ich lhnen zwei Varianten
vorstellen:

Die gangigste Methode ist das Schmelzen
im Wasserbad. Hierzu die Schokolade
grob hacken und in eine Glas- oder
Metallschissel fillen. Anschlie3end einen
Topf zu drei Vierteln mit Wasser fiillen.

Das Wasser auf ca. 50°C erhitzen, aber
nicht kochen.

Die Schissel in den Topf mit dem
Wasser stellen. Dabei darf kein
Wasser in die Schokolade laufen.

Wenn die Schokolade zu schmelzen
beginnt, mit einem Loffel umrihren.
Den Herd ausstellen und die
Restwarme nutzen.

Genauso gut konnen Sie auch mit der
Mikrowelle arbeiten: Wichtig ist, dass
die Schokolade nicht zu heif3 wird. Die
Schokolade zerkleinern, in eine mikro-
wellengeignete Schiissel geben und
1-2 Minuten bei 600 Watt schmelzen
lassen. Bei Bedarf umriihren und
eventuell den Vorgang noch kurz
wiederholen.

Nun aber genug Theorie, jetzt geht es
ab in die Kiche!

Viel Spaf3 beim Nachbacken
Ihre Sylwia
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Kleingebéick und Kekse

FUR 5-6 ROSEN
ZEITBEDARF: 15 MINUTEN e 30 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
2-3 grofBe Apfel vorheizen.
1 Packung Blatterteig 2. Die Apfel waschen, halbieren und das Kern-

aus dem Kihlregal

_ gehause entfernen. Fruchtfleisch in sehr diinne
2-3EL Aprikosen-

Scheiben schneiden.

konfitlire
3. Blatterteig ausrollen und in 5-6 gleich breite
Muffinblech oder Streifen (ca. 4cm breit) schneiden. Mit Konfitiire
Muffinformchen dunn einpinseln.
Papierformchen 4. Die Apfelscheiben der Lange nach neben-

einander leicht Uberlappend auf die Blatterteig-
streifen legen, dabei an den Enden ca. 1cm frei
lassen. Nun den frei gelassenen Rand uber die
Apfelscheiben klappen und die Blatterteig-
streifen von dieser Seite aus aufrollen.

5. Die Rollen in die mit Papierférmchen ausge-
legten Mulden eines Muffinblechs setzen und
ca. 25-30 Minuten im Ofen goldbraun backen.
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Kleingebéick und Kekse

FUR CA. 20 STUCK
ZEITBEDARF: 15 MINUTEN ¢ 10 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 Eier (GroRe M) Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
759 Zucker 2. Die Eier und den Zucker in einer Schiissel mit
10$9 Vzgézenmehl dem Handriihrgerét schaumig schlagen, bis eine
yp

cremige und glanzende Masse entstanden ist.
Das Mehl dazusieben und vorsichtig unterrihren.

3. 1EL Teig auf das Backblech setzen und weitere
Haufchen in ausreichendem Abstand zueinander
danebensetzen. Platzchen im Ofen in 10 Minuten
hellbraun backen.
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Kleingebéick und Kekse

FUR CA. 20 STUCK
ZEITBEDARF: 15 MINUTEN o 15 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
4LEL brauner Zucker vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
2 TL Zimt legen.

1 Packung Blatterteig 2. Zucker und Zimt in einer kleinen Schiissel

aus dem Kiihlregal miteinander vermischen.

Herz-Ausstechform 3. Den Blatterteig auseinanderrollen. Mit der
Ausstechform Herzen ausstechen.

4. Die Herzen auf das vorbereitete Backblech legen,
mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen und im
Backofen in 15 Minuten goldbraun backen.









Kleingebéick und Kekse

FUR 8-10 STUCK
ZEITBEDARF: 15 MINUTEN ¢ 25 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
2 Eier (GroBRe M) vorheizen. Die Backform leicht einfetten und
4009 Nuss-Nugat- mit Backpapier auslegen.
Creme

2. Die Eierin einer Schissel mit dem Handrihr-

60g Weizenmehl Typ 405 gerat schaumig riihren.

Auflaufform (28 x 20cm) 3. Nuss-Nugat-Creme in einer Schiissel im Wasser-
bad schmelzen lassen. AnschlieBend die Creme
zu den aufgeschlagenen Eiern geben und
vorsichtig unterriihren. Danach das Mehl
dazusieben und unterheben.

4. Den Teig in die Auflaufform fillen und 25 Minuten
im Ofen backen. Vor dem Servieren in Stiicke
schneiden.
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Kleingebéick und Kekse

FUR CA.14 STUCK
ZEITBEDARF: 10 MINUTEN e 15 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
2609 Erdnussbutter vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
mit Stiicken auslegen.
200,9 ZL,J,Cker 2. Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit
1 Ei (GroRe M)

einem Kochloffel vermengen. Dann von Hand
zu einem glatten Teig kneten.

3. Aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese
mit ausreichend Abstand zueinander auf das
Backblech setzen und leicht flach driicken.
Mit einer Gabel ein Muster eindriicken.

4. Kekse im Backofen in 12-15 Minuten goldbraun
backen.









Kleingebéick und Kekse

FUR CA. 9 STUCK
ZEITBEDARF: 15 MINUTEN ¢ 25 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
3 reife mittelgrofe vorheizen.
Bananen

2. Die Bananen schalen und in einer Schiissel mit
einer Gabel zu Brei zerdriicken oder mit einem
Stabmixer purieren.

3 Eier (Grofe M)
709 Haferflocken

Silikonmuffinférmechen 3. Die Eierin einer Riihrschiissel mit dem Hand-
oder Muffinblech rihrgerat schaumig aufschlagen, bis eine
cremige, glanzende Masse entsteht.

4. AnschlieBend die Eier mit den Bananen sowie
den Haferflocken vermengen. Den Teig in die
Muffinformen fiillen (nicht ganz voll fiillen)
und 20-25 Minuten im Ofen backen.
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Kleingebéick und Kekse

FUR CA. 7 KEKSE
ZEITBEDARF: 10 MINUTEN ¢ 20 MINUTEN BACKEN

ZUTATEN: 1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
1 reife Banane vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
609 zarte Haferflocken auslegen.
1-2EL Schokotropfchen 2. Die Banane schalen und in einer Schiissel mit

loptionall einer Gabel zerquetschen. Die Haferflocken

dazugeben und vermengen.

3. Je 1EL Teig auf das Blech setzen, platt driicken
und nach Belieben mit den Schokotropfchen
bestreuen. Kekse im Ofen in ca. 15-20 Minuten
goldbraun backen.

22





