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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

Backen ist nicht nur ein Handwerk, sondern eine Kunst, die
von Generation zu Generation weitergegeben wird. In diesem
Buch mdéchten wir Thnen die Welt der Blechkuchen
ndherbringen und Sie dazu inspirieren, gemeinsam mit [hrer
Familie kostliche Backkreationen zu zaubern.

Backen mit Liebe ist nicht nur ein Motto, sondern eine
Lebensphilosophie. Denn beim Backen geht es nicht nur um
das Zubereiten von Siispeisen, sondern vor allem um das
Teilen von Liebe und Gemeinsamkeit. Ein selbstgemachter
Blechkuchen ist viel mehr als nur ein Dessert - er ist das
Symbol fiir Geborgenheit, Zuneigung und Wérme.

In diesem Buch finden Sie eine Vielzahl von leckeren und
abwechslungsreichen Blechkuchen Rezepten, die sowohl fiir
Anfénger als auch fiir erfahrene Béacker geeignet sind. Ob
fruchtig-frisch, saftig-sii} oder cremig-lecker - hier ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Wir mochten Thnen zeigen, dass
Backen keine hohe Kunst ist, sondern eine wunderbare
Moglichkeit, Liebe und Freude zu verschenken.

Wir laden Sie ein, sich Zeit zu nehmen fiir das Backen mit
Thren Liebsten, fiir das gemeinsame Schnippeln, Riihren und
Schmecken. Lassen Sie sich von den Diiften und Aromen
verzaubern und genieBen Sie die warmen Momente, die beim
Backen entstehen.



Wir wiinschen Thnen viel Freude beim Nachbacken und freuen
uns, wenn unsere Rezepte einen kleinen Beitrag dazu leisten,
dass Sie Ihre Liebsten mit siilen Kostlichkeiten verwohnen
konnen.

Mit herzlichen Griif3en,

Wil Meinecke



Warum Blechkuchen?

Blechkuchen sind eine beliebte und vielseitige Leckerei, die in
vielen verschiedenen Varianten zubereitet werden kann. Sie
sind nicht nur einfach herzustellen, sondern lassen sich auch
wunderbar individuell gestalten und an den personlichen
Geschmack anpassen.

Ein groBer Vorteil von Blechkuchen ist, dass sie sich ideal fiir
groBBere Mengen eignen und somit perfekt fiir Feiern,
Geburtstage oder andere Veranstaltungen sind. Man kann sie
problemlos in groBeren Stiicken schneiden und somit viele
Gaste gleichzeitig damit versorgen.

Zudem lassen sich Blechkuchen oft gut vorbereiten und
schmecken auch am nichsten Tag noch frisch und saftig.
Dadurch eignen sie sich auch gut als Snack fiir unterwegs oder
als siile Zwischenmahlzeit im Biiro.

Ein weiterer Pluspunkt von Blechkuchen ist, dass sie sehr
vielfdltig in den verwendeten Zutaten sind. Man kann sie mit
verschiedenem Obst wie Apfeln, Kirschen oder Beeren
belegen, aber auch mit Niissen, Schokolade oder Streuseln
verfeinern. Dadurch passt ein Blechkuchen zu jeder Jahreszeit
und kann je nach Saison mit den entsprechenden Zutaten
zubereitet werden.

Zuletzt ist Blechkuchen auch einfach ein echter Klassiker, der
bei Jung und Alt gleichermalen beliebt ist. Er erinnert oft an
die Kindheit und an gemiitliche Kaffeekrdnzchen mit der
Familie. Mit einem Stiick Blechkuchen auf dem Teller fiihlt
man sich sofort wohl und gliicklich.



Alles in allem sind Blechkuchen also eine tolle Option fiir all
diejenigen, die nach einem leckeren, vielseitigen und
unkomplizierten Kuchengenuss suchen. Sie sind einfach
zuzubereiten, lassen sich gut vorbereiten und schmecken
einfach herrlich. Probieren Sie es doch selbst einmal aus und
lassen Sie sich von der Vielfalt und dem Genuss eines
Blechkuchens iiberzeugen.

Tipps zum Backen mit Liebe

Das Backen von Blechkuchen ist eine beliebte und einfache
Art, leckere Kuchen fiir groBere Gruppen oder besondere
Anlésse zuzubereiten. Hier sind einige Tipps, um
sicherzustellen, dass dein Blechkuchen perfekt gelingt:

1. Die richtige Blechgrof3e wahlen: Je nach Rezept und
gewlinschter Kuchenmenge solltest du die richtige Grofie des
Backblechs wihlen. Fiir die meisten Rezepte wird ein Blech in
der Grofle von etwa 30x40 cm empfohlen.

2. Das Blech einfetten: Bevor du den Teig in das Backblech
gibst, solltest du es griindlich einfetten, um ein Ankleben des
Kuchens zu verhindern. Verwende hierfiir am besten Butter
oder Backtrennspray.

3. Den Backofen vorheizen: Bevor du den Kuchen in den Ofen
schiebst, solltest du diesen auf die richtige Temperatur
vorheizen. Dies sorgt fiir eine gleichméafige Hitzeverteilung
und hilft dabei, den Kuchen gleichméfig zu backen.



4. Den Teig gleichmiBig verteilen: Wenn du den Teig in das
Blech gibst, achte darauf, dass er gleichméBig verteilt ist. Dies
kannst du am besten mit einem Teigschaber oder einer Palette
erreichen.

5. Belag nach Belieben hinzufiigen: Blechkuchen bieten viele
Moglichkeiten fiir verschiedene Belédge, wie Obst, Niisse,
Schokolade oder Streusel. Fiige den Belag nach deinem
Geschmack hinzu und driicke ihn leicht in den Teig, damit er
beim Backen nicht verrutscht.

6. Backzeit im Auge behalten: Die Backzeit variiert je nach
Rezept und Belag. Achte daher genau auf die angegebene
Backzeit und tiberpriife regelméBig, ob der Kuchen fertig ist.
Ein Stibchen-Test kann hierbei helfen: Wenn beim Einstechen
in den Kuchen kein Teig mehr am Stidbchen kleben bleibt, ist
der Kuchen gar.

7. Den Kuchen abkiihlen lassen: Nach dem Backen solltest du
den Kuchen auf einem Rost auskiihlen lassen, bevor du ihn
schneidest und servierst. Dadurch wird verhindert, dass der
Kuchen aufgrund der Hitze zusammenfallt.

Mit diesen Tipps sollte dein Blechkuchen garantiert gelingen
und deine Giste begeistern. Viel Spall beim Backen!
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Grundrezepte fur Blechkuchen

Basisrezept fiir den Teig
Zutaten fiir den Blechkuchenteig:

- 300g Mehl

- 150g Zucker

- 150g Butter

- 3 Eier

- 1 Packchen Vanillezucker
- 1 Piackchen Backpulver

- Prise Salz

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backzeit: ca. 25-30 Minuten

Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und eine
Prise Salz in einer Schiissel vermischen.

2. Die Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen und mit den
Hinden zu einer kriimeligen Masse verarbeiten.

3. Die Eier dazugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.
4. Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
gleichméBig verteilen und glatt streichen.

5. Nach Belieben mit Obst, Streuseln oder einer Creme belegen
und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umlutft) fiir ca.
25-30 Minuten backen, bis der Kuchen goldbraun ist.
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6. Den Blechkuchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen
lassen, bevor er serviert wird.

Dieses einfache Basisrezept flir Blechkuchenteig eignet sich
perfekt als Grundlage fiir verschiedene
Blechkuchenvariationen und lisst sich je nach Geschmack
beliebig verfeinern. Viel Spall beim Ausprobieren und
Geniefen!
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Miirbeteig

Zutaten:

- 250g Mehl

- 125g kalte Butter
-1 Ei

- 50g Zucker

- 1 Prise Salz

Die Zubereitungszeit betrigt ca. 30 Minuten. Die genaue
Zubereitung ist wie folgt:

1. Zuerst das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mulde in
der Mitte formen. Die kalte Butter in kleine Stiicke schneiden
und in die Mulde geben.

2. Das Ei, Zucker und Salz hinzufiigen und alle Zutaten mit
den Hénden zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und fiir ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
3. Den Teig anschlieBend auf einer bemehlten Flache ausrollen
und auf das gefettete Backblech legen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen, damit der Teig beim Backen keine
Blasen wirft.

4. Den Miirbeteig Blechkuchenteig nach Rezept
weiterverarbeiten, z.B. mit einer Fruchtfiillung belegen und bei
180 Grad Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Backofen ca.
30 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.

5. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen
und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen. Jetzt kannst du
deinen kostlichen Miirbeteig Blechkuchenteig genieflen!
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Hefeteig

Hefeteig Blechkuchenteig ist eine kdstliche Teiggrundlage fiir
verschiedene Arten von Blechkuchen. Er ist luftig, leicht und

perfekt fur siiBe und herzhafte Beldge. Hier ist ein Rezept mit
Zutaten, Zubereitungszeit und genauer Zubereitung:

Zutaten:

- 500g Mehl

- 1 Wiirfel Hefe (42g)

- 250ml lauwarme Milch
- 100g Zucker

- 1 Prise Salz

- 100g weiche Butter

- 2 Eier

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden (inklusive Gehzeit)

Zubereitung:

1. Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen und ca. 10
Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

2. In einer groBen Schiissel Mehl, Zucker und Salz vermischen.
Die Hefemilch, die weiche Butter und die Eier hinzufiigen und
zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

3. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit den
Fingern leicht in die Form driicken, so dass der Teig
gleichmafig verteilt ist.
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5. Nach Belieben mit Obst, Streuseln, Niissen oder anderen
Belédgen belegen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca.
25-30 Minuten backen, bis der Kuchen goldbraun ist.

Der Hefeteig Blechkuchenteig eignet sich perfekt fiir
Apfelkuchen, Zwetschgenkuchen, Streuselkuchen oder auch
herzhafte Varianten mit Gemiise und Kése. Er ist vielseitig,
lecker und immer wieder ein Genuss!
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Biskuitteig

Biskuitteig Blechkuchenteig ist eine vielseitige Teiggrundlage
fiir Kuchen, die sich fiir verschiedenste Fiillungen und Beldge
eignet. Hier ist ein Rezept fiir Biskuitteig Blechkuchenteig:

Zutaten:

- 6 Eier

- 200g Zucker

- 200g Mehl

- 1 TL Backpulver

- 1 TL Vanilleextrakt
- Prise Salz

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten Zubereitung, 20-25 Minuten Backzeit

Zubereitung:

1. Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

2. Die Eier trennen und das Eiweill mit einer Prise Salz steif
schlagen.

3. In einer weiteren Schiissel die Eigelbe mit dem Zucker und
Vanilleextrakt cremig riihren.

4. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und langsam
unter die Eigelb-Zucker Mischung riihren.

5. Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben, bis ein
homogener Teig entsteht.

6. Den Teig gleichmifBig auf dem vorbereiteten Backblech
verteilen und glatt streichen.

16



7. Im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten backen, bis der
Teig goldbraun ist.

8. Den fertigen Biskuitteig Blechkuchenteig aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

9. Je nach gewlinschter Fiillung oder Belag den
Blechkuchenteig weiterverarbeiten.

Der Biskuitteig Blechkuchenteig eignet sich perfekt als Basis

fir Obstkuchen, Cremetorten oder auch fiir schnelle
Blechkuchen. Viel Spall beim Ausprobieren und Verzieren!
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Riihrteig

Riihrteig Blechkuchenteig ist ein einfacher und leckerer
Kuchenteig, der sich hervorragend fiir Blechkuchen eignet.
Hier ist ein Rezept fiir Riihrteig Blechkuchenteig:

Zutaten:

- 250g weiche Butter

- 250g Zucker

- 1 Péackchen Vanillezucker
- 4 Eier

- 375g Mehl

- 1 Packchen Backpulver

- 125ml Milch

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backzeit: ca. 25-30 Minuten bei 180 Grad (Umluft)

Zubereitung:

1. Zuerst die Butter in einer groen Schiissel schaumig
schlagen. Dann den Zucker und Vanillezucker hinzufiigen und
weiter riihren, bis eine cremige Masse entsteht.

2. Nach und nach die Eier einzeln unterriihren, bis eine
homogene Masse entsteht.

3. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd
mit der Milch zur Butter-Zucker-Ei-Masse geben und
vorsichtig unterheben, bis ein glatter Teig entsteht.

4. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und glatt streichen.

5. Den Blechkuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft) fiir ca. 25-30 Minuten backen, bis er schon goldbraun
ist.

18



6. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und vollstindig
auskiihlen lassen, bevor man 1hn nach Belieben mit
Puderzucker oder einer Glasur verziert.

Der Riihrteig Blechkuchenteig eignet sich wunderbar als
Grundlage fiir verschiedenste Blechkuchen, wie zum Beispiel
Obst- oder Streuselkuchen. Viel Spall beim Ausprobieren und
Genieflen!
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Strudelteig

Fiir einen leckeren Strudelteig Blechkuchenteig ben6tigst du
folgende Zutaten:

- 500g Mehl

- 250ml lauwarmes Wasser
- 1 TL Salz

- 60g geschmolzene Butter

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: 30-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:

1. Zuerst vermische das Mehl mit dem Salz in einer gro3en
Schiissel. Giele dann nach und nach das lauwarme Wasser
dazu und knete alles zu einem geschmeidigen Teig. Falls der
Teig zu trocken ist, kannst du noch etwas Wasser hinzufiigen.

2. Knete den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache fiir ca. 10
Minuten, bis er elastisch und geschmeidig ist. Forme dann den
Teig zu einer Kugel und lege ihn in eine mit etwas Mehl
bestdubte Schiissel. Bedecke die Schiissel mit einem sauberen
Geschirrtuch und lasse den Teig fiir ca. 30 Minuten ruhen.

3. Teile den Teig in zwei Hélften und rolle jede Halfte auf einer
bemehlten Arbeitsfldche zu einem diinnen Rechteck aus.
Bestreiche die Teigfldchen mit der geschmolzenen Butter und
rolle sie zu einer festen Rolle auf.
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