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Weihnachtsduft im Hause Reich! So hat alles begonnen. Seit meiner Geburt ziehen
Jahr fiir Jahr die verfiihrerischen Duifte der Weihnachtsbackerei durch unser Haus.
Uber 15 Sorten Platzchen, keines gréBer als eine Zwei-Euro-Miinze, mit viel Lie-

be zum Detail verziert und nur mit den besten Zutaten gebacken. Anschlie3end
liebevoll verpackt und an die Verwandtschaft verschenkt. So war es damals, und so
ist es heute noch. Bereits im Kindesalter stand ich mit meiner Mutter in der heimi-
schen Kliche und habe eifrig und mit gro3er Begeisterung geholfen. Aber auch
unter dem Jahr wurde viel gebacken und gekocht. Koch- und Backblicher waren
seitdem ein beliebtes Geschenk zum Geburtstag fiir den »kleinen Sebastian«.

Diese Backtradition zu Weihnachten halt bis heute an - einzig mit dem Unter-
schied, dass nun meine Mutter der Lehrling in der Kliche ist, denn zwischenzeit-
lich habe ich zwei Gesellenbriefe als Backer und Konditor in der Tasche. Doch der
Reihe nach:

Als Kind war es immer mein grof3er Traum, einmal Koch zu werden. Da ich aber

in meinen jungen Jahren schon als Hobby-Zauberer und spater als Bauchredner
auf der Biihne stand, hatte ich nie beides unter einen Hut bringen kdnnen, denn
die Arbeitszeiten eines Entertainers und eines Kochs waren kollidiert. Mir wurde
schnell klar, dass sich Bihne und Kiiche auf Dauer niemals vereinbaren lassen
wirden. So habe ich nach einer Alternative Ausschau gehalten und festgestellt,
dass sich Backstube und Blihne viel besser vertragen. Nach meinem Realschul-
abschluss habe ich eine Backerlehre im Wiirzburger Traditionscafé Kiess begonnen
und stand nebenbei mit meinen Unterhaltungs-Hobbys auf der Biihne.

Wobei ich bereits an meinem ersten Arbeitstag gemerkt habe, dass Comedy
und Spal3 auf der Blihne nicht einmal so weit von der Backstube entfernt sind.
Die Comedians waren damals allerdings die Gesellen und der Meister. Sie haben
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mich als Einstieg meines Lehrlingsdaseins eine Kimmelspaltmaschine und eine
WeiBbrotpumpe beim Mitbewerber drei Stral3en weiter besorgen lassen. Damit
sich das Aroma vom Kiimmel schon entfalten kann, wird jedes einzelne Kimmel-
korn entzweigespalten, die Wei3brotpumpe blast das Weil3brot auf, damit schone
groB3e Poren entstehen. Aha! So habe ich mich also in voller Backermontur mit der
Sackkarre auf den Weg durch Wiirzburgs Straen gemacht und wurde dann mit
viel Gelachter in der anderen Backerei empfangen. Die Gerate gibt es natiirlich
nicht, aber noch heute denke ich bei jedem Weil3brot an meinen ersten Arbeitstag
in der Backstube!

Nach meiner erfolgreichen Gesellenprifung zum Backer habe ich im gleichen
Betrieb noch Konditor gelernt und mich dann den Feinheiten der Torten, Kuchen
und Pralinen gewidmet. Auch diese Lehre brachte eine Menge Spal3 mit sich! So
werde ich es nie vergessen, wie ein Schulkollege an einem sommerlichen Berufs-
schultag beim Herstellen von Hefeteig das Rumaroma mit der roten Lebensmit-
telfarbe verwechselt hat. Heraus kam ein Teig in Knallrosa. Damit der Lehrer nichts
bemerkte, wurde der Teig in einer Schiissel schnell auf dem duBeren Fensterbrett
versteckt. 3. Stock — Hefeteig - sommerliche Temperaturen! Mehr muss ich nicht
sagen, der Gedanke an die herabfallenden rosa Wolken bringt mich heute noch
zum Schmunzeln. Die zwei Lehren brachten mir somit viel Wissen, aber vor allen
Dingen Spal3 und Freude! Ich bin heute noch stolz, diese zwei Handwerksberufe
gelernt zu haben. Es gibt nichts Schoneres, als frisch gebackene Kunstwerke in
der eigenen Kiiche zu produzieren, abseits vom Discounter-Backautomaten und
Backshops, die heute leider mehr und mehr Einzug halten.

Im Anschluss an die zwei Ausbildungen hat es mich dann aber endgliltig auf die
Bihne gezogen und ich habe die Backstube hinter mir gelassen. Zum Gliick gab
es auch dann erst Amanda in meinem Leben, denn eventuell hatte sie mich sonst
vorher als ihren Backsklaven gehalten. Wenn ich heute einmal etwas Freizeit ab-
seits der Tour und meiner Auftritte habe, dann stehe ich aber immer wieder gerne
in der Kiiche und gehe mit Begeisterung meiner Backleidenschaft nach.

Mit diesem Backbuch geht nun ein gro3er Traum in Erfiillung. Einen Teil meiner
schonsten gesammelten Kreationen und Rezepte mdéchte ich hier vorstellen.



Mal fruchtig, mal klassisch, aber manchmal auch etwas ausgefallen, der Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt. Und wer Amanda kennt, der weil3, dass eine sti3e
Pizza wohl mehr als total spezifisch ist! Amanda ist in diesem Buch natiirlich an
erster Stelle mit dabei und hat den ein oder anderen Tipp auf Lager. Man sollte
allerdings aufpassen, ich wiirde nicht jeden Ratschlag von ihr befolgen.

Amandas Lebensmotto lautet: Ein Tag ohne Kuchen ist ein verlorener Tag! In die-
sem Sinne wiinschen wir dir viel Spal8 beim Nachbacken und Geniel3en. Backen ist
mehr als Leidenschaft, Backen ist auch immer ein Stlick Geselligkeit.

Euer ;é S}ﬁ

A
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. ay Bevor Schokoladenglasur, leckere Obst-
I ’ sorten, wirzige Zutaten, Sahne und andere
; ’ Leckereien einem Kuchen seinen besonderen
‘ ) -~ Geschmack geben, muss erst einmal eine
‘. 4 Grundlage aus Teig geschaffen werden. Mit
. ' - den Grundrezepten zu Miirbeteig, Hefeteig,

Biskuitteig und Ruhrteig kannst du die ganze
Welt des Backens erkunden.
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Zubereiten ca. 30 Min. | Teigruhe ca. 1 Std. | Backen 25-40 Min. (je nach Form)

ZUTATEN
(FUR 1 BACKBLECH)

ca. 150 ml Milch

1 Wiirfel Hefe (42 g)
100 g Zucker

125 g Butter

500 g Mehl

2 Eier (M)

1 Msp. Salz

Die Milch lauwarm erwarmen. Die Hefe hineinbrockeln, 1 TL
Zucker zugeben und riihren, bis sich alles aufgel6st hat (Bild 1).
Zugedeckt an einem warmen Ort 10-15 Min. gehen lassen.

Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Das Mehl in eine
groBe Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die

Eier, das Salz, den restlichen Zucker und die gegangene Hefe
hineingeben. Alles von Hand (Bild 2) oder mit den Knethaken
des Handriihrgeréats oder der Klichenmaschine zu einem festen
Teig verarbeiten.

Die abgekiihlte Butter zum Teig geben und unterriihren (Bild 3),
bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort 45-50 Min. gehen lassen, bis er sein Volu-
men in etwa verdoppelt hat (Bild 4). Nach Belieben ausformen
und backen.

Statt frischer Hefe kann man auch 1 Péckchen Trockenhefe verwenden. Die
Trockenhefe einfach unter das Mehl mischen und mit den tbrigen Zutaten

zum Teig verkneten. Der Teig braucht dann eine etwas langere Teigruhe
von ca. 1 Std.
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Zubereiten ca. 20 Min. | Kiihlen ca. 1 Std. | Backen je nach Form

ZUTATEN
(FUR 1 BACKBLECH)

300 g Mehl

100 g feiner Zucker
1 Prise Salz

1Ei (M)

200 g Butter

Das Mehl mit dem Zucker und Salz mischen und auf eine Ar-
beitsflache (z.B. ein Backbrett) hdufen. In die Mitte eine Mulde
machen, das Ei aufschlagen und hineingeben (Bild 1).

Die Butter in kleine Stlicke schneiden und auf dem Mehl vertei-
len. Alles mit einer Palette oder einem Messer durchhacken, bis
Kriimel entstehen (Bild 2).

Erst dann den Teig von Hand zusammenkneten (Bild 3). Dabei
zligig arbeiten und nur so lange kneten, bis der Teig homogen
ist (Bild 4).

Den fertigen Mirbeteig leicht flach drlicken, in Frischhaltefolie
wickeln und vor der weiteren Verarbeitung mindestens 30 Min.
kalt stellen.

Wenn du den Teig zu lange geknetet hast, wird er broselig und brtichig.
Er l&sst sich dann nicht mehr gut ausrollen und schrumpft beim Backen.
Dann knete in den Uberkneteten Teig sehr zligig 1-2 EL eiskaltes Wasser
oder Milch ein, damit er wieder etwas geschmeidiger wird. Oder ich mi-
sche 3-4 EL Zucker unter und verwende den bréseligen Teig als Streusel
fur Obstkuchen oder Crumble.
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ZUTATEN
(FUR 1 SPRINGFORM)

3 Eier

80 g Zucker
1 Prise Salz
80 g Mehl

Zubereiten ca. 20 Min. | Backen ca. 20 Min.

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den
Boden einer Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapier
belegen. Die Eier trennen (Bild 1). Das Eiweill mit dem Zucker
und dem Salz steif schlagen (Bild 2). Die Eigelbe mit einer
Gabel verquirlen, zum Eischnee geben und nur leicht unter-
ziehen.

Das Mehl auf den Eischnee sieben und vorsichtig mit dem Teig-
schaber unterziehen (Bild 3). Die Masse in die vorbereitete Form
geben, glatt streichen (Bild 4) und im heilen Ofen (Mitte) in
15-20 Min. goldbraun backen (Stabchenprobe machen).

Das Biskuit herausnehmen, den Rand der Springform [6sen
und das Biskuit auf ein mit Backpapier belegtes Kuchengitter
stiirzen. Vollstandig abkiihlen lassen, dann das Backpapier
abziehen.

Das Biskuit ist ausreichend als Boden furr einen Obstkuchen (z.B. Erdbeerku-
chen). Es sollte maglichst frisch verzehrt werden, kann aber auch sehr gut
tiefgekihlt werden! Statt in der Springform kann die Masse auch in einer

gut ausgefetteten und ausgemehlten Obstbodenform gebacken werden.
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ZUTATEN

(FUR 1 SPRINGFORM
24 CM DURCHMESSER
ODER 1 KASTENFORM
30 CM LANGE)

250 g weiche Butter

oder Margarine

150 g Zucker

1 Pédckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

300 g Mehl

% Péickchen Backpulver
2 EL Milch

Zubereiten ca. 30 Min. | Backen ca. 45 Min.

Die Form mit Backpapier auslegen oder mit fllissiger Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Den Backofen auf
190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter in Stlicke schneiden, in die Schiissel der Kiichen-
maschine geben und cremig rithren. Nach und nach Zucker,
Vanillezucker und Salz unterriihren (Bild 1), bis die Masse
Spitzen zieht.

Die Eier einzeln hinzufligen (Bild 2) und jeweils unterquirlen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Erst dann das nédchste Ei zuge-
ben. Wenn alle Eier untergeriihrt sind, die Masse auf hochster
Stufe zu einer homogenen Schaummasse aufschlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben. Auf die
Schaummasse geben (Bild 3) , die Milch ergdnzen und alles mit
einem Kochloffel oder Teigschaber unterziehen.

Die Riihrmasse in die vorbereitete Form geben (Bild 4) und glatt
streichen. Im heien Ofen (Mitte) ca. 45 Min. goldbraun backen
(Stdbchenprobe machen). Falls der Kuchen zu stark braunt,
rechtzeitig mit Alufolie abdecken!

Den fertigen Kuchen herausnehmen, einige Minuten abkihlen
lassen, dann aus der Form l6sen und vollstandig auskihlen
lassen. Nach Belieben durchschneiden und fiillen oder einfach
mit Puderzucker bestaubt oder glasiert servieren.



ap bepaneAlmmMm//:d11y 191UN UBUOIIBWIOJU| dIBYEN
“uayduniy ‘Hquin addnibsbepap Jauyduniy ‘Bepiap eal Aq £10T “(£-99¥0-€ThL-€-8£6 NESI)

Y219y URIISECS UOA »3WNRI|OeY SEPpURWY« S|} ] SIP O




KUCHENKLASSIKER

1
1

1

: Wenn du an deine Kindheit zurlickdenkst und
I dir vorstellst, wie es sonntags in der Kiiche ge-
: rochen hat, wenn deine Eltern einen Kuchen
I im Backofen hatten, dann bist du den Ku-
1

1

1

1

1

1

1

chenklassikern auf der Spur. Sie sind einfach

vorzubereiten, es sind bewahrte Rezepte und
sie schmecken einfach allen - oder gibt es

jemanden, der keinen Marmorkuchen mag?
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DONAUWELLEN

Zubereiten ca. 1 Std. | Backen ca. 40 Min. | Kihlen ca. 1 Std.

ZUTATEN

Fiir den Teig:

1 Glas Sauerkirschen
(ca. 720 ml Inhalt)
225 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

6 Eier

400 g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL Stdirke

3-4 EL Milch

2 EL Kakaopulver
2clRum

Fiir die Creme:

1 Pdickchen Vanillepuddingpulver
1-2 EL Zucker

500 ml Milch

200 g Butter

50 g Puderzucker

Fiir die Glasur:
200 g Zartbitterkuvertiire
40 g Kokosfett

AuBerdem:
Puderzucker zum Bestéduben
Minze zum Garnieren

. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-

blech (ca. 30 x 40 cm) mit Backpapier belegen. Die Kirschen in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen (den Saft anderweitig
verwenden).

. Die Butter mit Zucker und Salz cremig riihren, bis sie Spitzen

zieht. Die Eier einzeln zugeben und gut unterriihren, sodass
eine schone Schaummasse entsteht. Das Mehl mit dem Back-
pulver und der Starke mischen, auf die Schaummasse sieben
und mit der Milch unterziehen.

. Die Halfte des Teigs auf das Backblech streichen. Den Kakao

und den Rum unter den restlichen Teig riihren. Den dunklen
Teig auf dem hellen Teig verstreichen. Die Kirschen darauf ver-
teilen und leicht in den Teig driicken. Den Kuchen im hei3en
Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen (Stabchenprobe machen). Her-
ausnehmen und auf dem Backblech abkihlen lassen.

. Inzwischen das Puddingpulver mit dem Zucker und 100 ml

Milch glatt riihren. Die ibrige Milch aufkochen, das angeriihrte
Puddingpulver einriihren und die Masse unter Riihren auf-
kochen. Mit Frischhaltefolie abdecken und vollstdndig aus-
kihlen lassen.

. Die Butter mit dem Puderzucker cremig riihren, bis sie Spitzen

zieht. Loffelweise den ausgekiihlten Pudding unterriihren, so-
dass eine homogene Creme entsteht. Die Creme auf dem erkal-
teten Kuchen verstreichen und mindestens 1 Std. kalt stellen.

. Fur die Glasur die Kuverture hacken und mit dem Kokosfett

Uiber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Gut verriihren, bis
sich Schokolade und Fett homogen miteinander verbunden
haben. Die Glasur auf den Kuchen gie3en und mit einer Palette
glatt streichen. Vor dem Anschneiden fest werden lassen. Mit
Puderzucker bestauben und in Stlicke schneiden. Mit Minze
garniert servieren.
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EIERLIKORKUCHEN

ZUTATEN

Fliissige Butter fiir die Form
Mebhl fiir die Form

6 Eier (M)

175 g Zucker

1-2 Péickchen Vanillezucker
1 Prise Salz

200 ml Eierlik6r

200 ml Rapsél

175 g Mehl

125 g Speisestdrke

1 Pdckchen Backpulver
Puderzucker zum Bestéduben

Zubereiten ca. 25 Min. | Backen ca. 1 Std.

1.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Napfkuchenform diinn mit flissiger Butter ausstreichen und
mit Mehl ausstreuen. Die Eier mit dem Zucker, Vanillezucker
und Salz weil3schaumig und sehr luftig aufschlagen.

. Unter weiterem Rihren nach und nach den Eierlikdr und das

Ol untermischen. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver
vermischen, auf die Schaummasse sieben und unterziehen. Die
Masse in die vorbereitete Form geben, glatt streichen und im

heien Ofen (Mitte) ca. 1 Std. backen (Stdbchenprobe machen).

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen, 10 Min. in der
Form abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und
vollstandig auskiihlen lassen. Zum Servieren nach Belieben mit
Puderzucker bestauben.
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