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Ein Duft, ein Geschmack ... und schon
werden Erinnerungen lebendig an eine
wunderbare Zeit voller Liebe und Gebor-
genheit. An damals, als Mutter oder GroR-
mutter die kdstlichsten Kuchen, Platzchen
oder Mehlspeisen gezaubert hat - alle mit
diesem einzigartigen ,WeiRt-du-noch-
Geschmack”. Den hat nur Geback, das man
von friiher kennt und nach dem man sich
noch heute sehnt. Mit jedem Bissen wer-
den Gedanken wach an geliebte Menschen,
an unbeschwerte Kindertage, an das Ge-
fiihl, zu Hause zu sein.

Die handgeschriebenen Rezepte unserer
Mutter und GroRmiitter, die wie ein Schatz
gehiitet wurden, betrachten wir noch heute
als kostbares Erbe. Denn sie bewahren das
wertvolle Wissen der Alteren - festgehalten
auch fiir die nachfolgenden Generationen.
Ganze Rezeptbiicher oder auch nur einzelne
Blatter — zum Teil in altdeutscher Schrift
und versehen mit persénlichen Erganzun-
gen, fast immer aber mit liebevollen
Gebrauchsspuren, die davon zeugen, dass
diese Rezepte mehr als einmal zubereitet
worden sind.

Rowln}lzeﬁ/

Seit liber 100 Jahren sind wir von Rosen-
mehl als Backexperten bekannt. So beglei-
ten wir die Backtradition in vielen Familien
schon seit mehreren Generationen, denn
auch schon damals wurde mit dem guten
Rosenmehl gebacken. Deswegen haben
wir es uns zur Aufgabe gemacht, diese
wertvollen Aufzeichnungen zu erhalten,
wiederzubeleben und einem groReren Kreis
zugdnglich zu machen. Unter dem Motto
,Von Generation zu Generation” haben wir
im Friihjahr 2012 einen Aufruf gestartet,
mit der Bitte, uns iiberlieferte Familien-
rezepte zu schicken. Die Resonanz war
tiberwaltigend: Eine Flut von handschrift-
lichen Rezepten, historischen Fotos und
wunderschonen Kindheitserinnerungen
ging bereits innerhalb kiirzester Zeit bei
uns ein! Von Anispldtzchen iiber Flachs-
wickel, Prinzregententorte bis hin zu
Zedernbrot - alle {iber Generationen hin-
weg erprobt und geliebt.
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SchlieBlich folgte fiir uns die schonste
Phase auf dem Weg zu diesem Backbuch:
das Ausprobieren und die Auswahl der
Rezepte, die fiir uns bei den vielen kost-
lichen Backwerken nicht einfach war.
Jedem einzelnen Lieblingsrezept haben

wir viel Aufmerksamkeit gewidmet. Und
von manchem gut gehiiteten Geheimrezept
waren sogar unsere erfahrenen Backermeis-
ter tiberrascht! In der Rosenmehl Backstube
wurden die Rezepte nachgebacken und ins
Hier und Heute iibersetzt. Durch die Flure
zogen unwiderstehliche Diifte, die auch

bei vielen von uns Erinnerungen wach-
riefen — an wunderbar saftige Apfelkuchen,
die wir als Kinder so liebten. An frohliche

Familienessen, zu denen GroRmutter damp-
fend heille Rohrnudeln auf den Tisch brach-
te. Oder an Weihnachtsfeste, an denen uns
die Zeit endlos vorkam, bis man schlieRlich
die Keksdosen 6ffnen durfte.

Das Ergebnis unserer Schatzsuche halten
Sie nun in Ihren Handen. Und wir hoffen,
dass Sie an den Rezepten und kleinen
Familiengeschichten genauso viel Freude
haben wie wir. In diesem Sinne wiinschen
wir viel Spald beim (Wieder-)Entdecken,
Nachbacken und GenieRRen! Und vielleicht
geben Sie sogar auch das ein oder andere
Rezept an Ihre Kinder und Enkelkinder
weiter ...

U Kesenmebl Jearn
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Dieses Familienrezept
wurde eingeschickt von
Anita S. aus Winterhausen.
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Arbeitszeit: ca. 40 Minuten Zubereitung:

Kiihlzeit:  ca. 30 Minuten Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker und Eier zugeben, rasch zu einem

Backzeit: ca. 60 Minuten glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Zutaten fiir einen Kuchen: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Springform (@ 26 cm) damit auskleiden, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand

Fiir den Teig: formen. AnschlieRend die Semmelbrdsel gleichmaRig aufstreuen. Den

250 g Rosenmehl Type 405 Rhabarber in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden, auf den Teig geben und im

2 gestrichene TL Backpulver vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

125 g weiche Butter

125 g Zucker Fiir den Belag die Eier trennen. Das Eigelb mit 150 g Zucker und saurer

2 Eier (Grol3e M) Sahne gut verriihren. Das Eiweill mit dem restlichen Zucker zu einem festen
Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse ziehen. Die Masse auf den

Fiir den Belag: Rhabarber geben und weitere 30 Minuten goldgelb backen. Nach dem

600 g geputzter Rhabarber Backen den Kuchen ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann mit

2 Eier (Grol3e M) einem Messer von Springformrand und -boden 6sen und auf einem Kuchen-

200 g Zucker gitter auskiihlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

125 g saure Sahne

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 200 °C
Umluftherd: 180 °C

AuBerdem:
Mehl fiir die Arbeitsfliche
Fett fiir die Form

3 EL Semmelbrosel
Puderzucker
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»Mein Vater hat ihn sich als Geburtstagskuchen
gewlinscht, seine Schwester hat ihn ,frisiert”,
d.h. die leicht verbrannten Apfelspitzchen, die in
die Hohe ragten, mit der Schere abgeschnitten.”
Susanne H. aus Neu-Ulm



Arbeitszeit: ca. 40 Minuten
Kiihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 30-35 Minuten

Zutaten fiir einen Kuchen:

Fiir den Teig:

150 g Rosenmehl Type 405

%> gestrichener TL Backpulver
65 g weiche Butter

65 g Zucker

> Packchen Vanillezucker

1 Ei (GroRe M)

Fiir den Belag:

800 g sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
50 g Rosinen

50 g gehobelte Haselniisse

AuBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache

Fett fiir die Form

2 EL Semmelbrosel

2 EL Zucker

1 Msp. Zimt b .

Rosenmehl

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und Ei
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ausrollen und eine gefettete
Springform (@ 26 cm) damit auskleiden, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand
formen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. AnschlieRend
die Semmelbrosel gleichmaRig aufstreuen.

Die Apfel schilen und fein reiben. Mit den Rosinen und Haselnussblitt-
chen mischen und auf dem Boden verteilen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Nach dem Backen
sofort mit Zucker und Zimt bestreuen. Den Kuchen ca. 20 Minuten in der
Form abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von Springformrand und
-boden [6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 200 °C
Umluftherd: 180 °C

Der Rosenmehl-Tipp:
Die geraspelten Apfel mit

- LN 2 EL Zimt-Zucker vermischen,
T 3 . ¥ ,.‘ll- “ W nach Belieben noch einen
Schuss Rum zugeben.
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Der Rosenmehl-Tipp:
Zum Dekorieren eignen
sich besonders die
kleineren Erdbeeren.




Arbeitszeit: ca. 60 Minuten
Kiihlzeit: ca. 2 Stunden
Backzeit: ca. 8-10 Minuten

Zutaten fiir eine Rolle:

Fiir den Teig:

4 Eier (GroRe M)

60 g Marzipan-Rohmasse
2 EL Wasser

90 g Zucker

50 g Rosenmehl Type 405
50 g Speisestarke

40 g fliissige Butter

Fiir die Fiillung:
500 g Erdbeeren
4 Blatt Gelatine
1 Eigelb

2 EL Zucker

4 EL Milch

3 EL Rum

400 g Sahne

AuBerdem:

Backpapier

etwas Zucker

200 g geschlagene Sahne
Erdbeeren zum Dekorieren

,In unserem Garten
bauten wir viele ver-
schiedene Obst- und
Gemiisesorten an, unter
anderem auch die
Lieblingsfrucht unserer
Familie - Erdbeeren. Wir
pfliickten diese immer
gemeinsam mit unseren
Kindern, fiir unsere
leckere Erdbeerrolle.
Auf dem Bild sieht man
meinen Mann Richard
und unsere beiden Kinder
Marita und Hartmut.”
Gisela F. aus Pegnitz

Rosenmehl

Zubereitung:

Fiir den Teig die Eier trennen. Die klein gewiirfelte Marzipan-Rohmasse mit
Wasser und einem Eigelb glatt riihren. Das Eiweild mit dem Zucker zu einem
festen Eischnee schlagen. Das restliche Eigelb in das Eiweil3 einriihren. Mehl
und Stdrke auf die Masse sieben und mit dem Marzipan unterheben. Zum
Schluss die fliissige Butter vorsichtig unterziehen. Den Teig auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Back-
ofen ca. 8-10 Minuten auf der mittleren Schiene nicht zu dunkel backen. Nach
dem Backen die Teigplatte mit der Oberflache nach unten auf ein mit Zucker
bestreutes Kiichentuch stiirzen. AnschlieBend auf das Backpapier ein feuchtes
Kiichentuch legen und den Biskuitteig etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen und vom Strunk befreien. Davon 200 g
Erdbeeren im Mixer piirieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das
Eigelb mit Zucker und Milch im Wasserbad kraftig aufschlagen, bis die Masse
etwas angedickt ist, jedoch noch nicht gerinnt. Die ausgedriickte, abgetropfte
Gelatine darin auflésen. Dann Erdbeerpiiree und Rum zugeben und die Masse
abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die erkaltete,
aber noch nicht vollstandig erstarrte Masse heben.

Das Backpapier abziehen und den Biskuitboden gleichmdRig mit der Erdbeer-
creme bestreichen. Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden und
gleichmaRig aufstreuen. Den Boden von der langen Seite her mit Hilfe des
Kiichentuchs vorsichtig aufrollen. Mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
stellen. Die Biskuitrolle nach Belieben mit geschlagener Sahne und Erdbeer-
halften garnieren.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 220 °C
Umluftherd: 200 °C

.

CO0; M. lely
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,Ich bat meine Schwiegermutter Christa H. einmal, mir zu einer Geburtstagsfeier einen Kuchen zu backen.
Ich wusste um ihre Koch- und Backkiinste und dachte mir, dass es ihr Freude bereitet. Natiirlich hatte ich
dabei auch die eigene Entlastung im Hinterkopf. Womit ich nicht gerechnet hatte: Meine Schwiegermutter
kam bereits viel eher als erwartet — im Gepack alle Zutaten, die sie fiir ihren Kuchen brauchte. Plaudernd
und lachend nahm sie meine Kiiche in Beschlag und begann dort, ihren Kuchen zu backen, wobei sie auch
mich unermiidlich auf Trab hielt. Dabei betonte sie, dass ein Kuchen doch eben frisch am besten schmecke.

Was alle wussten: Die Geselligkeit hatte ihr mehr Freude bereitet, als die Gelegenheit, ihre Backkiinste unter
Beweis stellen zu kdonnen.”

Ina H. aus Hof



Arbeitszeit: ca. 40 Minuten
Kiihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 35-40 Minuten

Zutaten fiir einen Kuchen:

Fiir den Teig:

250 g Rosenmehl Type 405
1 gestr. TL Backpulver

120 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
2 Eier (GroRe M)

1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

5 Eiweild

200 g Zucker

600 g gefrorene oder frische
Himbeeren

AuBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form
Backpapier

ca. 500 g Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Rosenmehl

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier und Eigelb
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Tarteform (@ 28 cm) damit auskleiden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Backpapier darauflegen, Hiilsenfriichte (z.B. getrocknete
Erbsen) einfiillen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten auf der
mittleren Schiene blindbacken. Fiir die Fiillung das Eiweil} mit der Halfte
des Zuckers aufschlagen, dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln
lassen und zu einem festen Eischnee schlagen.

Die Friichte unter den Eischnee heben und auf dem vorgebackenen Boden
gleichmaRig verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten auf
der mittleren Schiene goldgelb backen. Nach dem Backen den Kuchen
ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von
Rand und Boden l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 180 °C
Umluftherd: 160 °C
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,Das Bild zeigt meine Oma beim
Melken. Die Gierige mit dem Napf
unter der Ziege bin ich.”
Wilhelmine S. aus Georgensgmiind
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Rosenmehl

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 60-70 Minuten
Zutaten fiir einen Kuchen: Zubereitung:

Die Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und in ca. 1,5 cm groRe Stiicke
Fiir den Teig: schneiden. Fiir den Teig die Butter mit Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
1 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop) schale schaumig riihren. Die Eier nach und nach zugeben. Mehl mit Back-
250 g weiche Butter pulver mischen, sieben und unterriihren. AnschlieBend die Apfel unterheben.
250 g Zucker Den Teig in eine gefettete Springform (@ 26 cm) fiillen, glatt streichen und
1 Packchen Vanillezucker im vorgeheizten Backofen ca. 60-70 Minuten im unteren Drittel backen.
abgeriebene Schale einer Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verriihren und auf den noch heil3en
/2 unbehandelten Zitrone Kuchen streichen. Nach dem Backen den Kuchen ca. 20 Minuten in der Form
5 Eier (GrolRe M) abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von Springformrand und -boden
350 g Rosenmehl Type 405 l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
1 Packchen Backpulver

Herdeinstellung (vorgeheizt):
Fiir die Glasur: E-Herd: 180 °C
200 g Puderzucker Umluftherd: 160 °C
ca. 4 EL frisch gepresster
Zitronen- oder Orangensaft

' -

AuBRerdem: -
Fett fiir die Form : - "

Der Rosenmehl-Tipp:
Probieren Sie den Kuchen auch
einmal mit den Apfelsorten Cox
Orange oder Jonagold.

21
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Der Rosenmehl-Tipp:
Besonders zart und miirbe wird der
Rhabarber, wenn Sie die geschnittenen
-" Stiicke mit etwas Zucker bestreuen und
y ca. 30 Minuten ziehen lassen. Denken Sie
’ daran, den entstehenden Rhabarbersaft
vor dem Weiterverarbeiten abzugiefSen!




