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Ska Siolek

Keine Angst vor grofSen Kuchen

Kuchen so lecker
wie im Café Lykka






Keine Angst vor grofSen Kuchen

Bei allem, was ich tue, ist es mir wichtig, Menschen dabei zu unterstiitzen, Dinge
selbstandig umsetzen zu kdnnen. Dabei war ich selbst auch immer autodidak-
tisch unterwegs. Und so habe ich auch das Backen nie offiziell gelernt (siehe

zur Geschichte des Cafés).

Ganz oft hore ich von Gast:innen und Kund:innen: ,Die Kuchen sind so

lecker. Das konnte ich niemals selbst.“ Meine spontane Antwort ist dann im-
mer: ,Doch. Kannst du, denn das ist gar nicht so schwer, wenn man weiR, wie.“
Dieses Buch ist also fiir die Menschen, die mir das oft nicht glauben und denen
ich zeigen mochte, dass sie auch backen kénnen.

Und nattrlich ist es fir all die Menschen, die sich liber bodenstandige Rezepte freuen.

Ist es schlau die Rezepte rauszugeben und sie auch noch so aufzuschreiben, dass sie im Idealfall fir
alle nachzubacken sind?

Vielleicht nicht, denn vielleicht kommt ja dann niemand mehr ins Café.

Aber die Vorstellung, dass sich jemand endlich mal an einen tollen Kuchen traut und merkt, dass es

gar kein Hexenwerk ist, gefallt mir sehr gut.

Und genau deshalb ist dieses Buch entstanden. Es sind super leckere, gut aussehende Kuchen und

Torten, die wir genau so auch im Café verkaufen und die fur viel Begeisterung sorgen.

Firs Café versuche ich immer Rezepte zu finden oder selbst auszutifteln, die keine extravaganten
Zutaten bendtigen, die man nur in einem Spezialladen in einer GroRstadt bekommt und nach dem
Backen nie wieder benutzt werden. Auch missen die Torten und Kuchen fiirs Café wirtschaftlich

sein. Und oft muss es auch wirklich schnell gehen.

Ich hoffe sehr, mirist es gelungen, dir ein Buch in die Hande zu geben, dass dir Lust aufs Backen

macht und mit dem du dich wohl fiihlen kannst, auch wenn du unerfahren bist. Trau dich!

Du kannst. Ende der Geschichte.

Neukloster, November 2024
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Ofen ist nicht gleich Ofen

Die Rezepte sind in meiner Kiiche mit meinem -
alten - Ofen entstanden.

Das bedeutet, dass du selber eventuell etwas
schauen musst, wie lang dein Kuchen im Ofen
ist. Jeder Ofen backt etwas anders, insbesonde-
re neuere Ofen. Dazu kommt, dass ich sehr gerne
bestimmte Kuchen nach der Backzeit noch zum
Auskiihlen im Ofen lasse. Dabei sind sie natirlich

bewusst noch der Restwdrme ausgesetzt.

Es gibt neuere Ofen, die direkt nach Ende der
Backzeit mit kalter Luft den Ofen runter kihlen.
Das hat dann natiirlich den gegenteiligen Effekt.
Wenn du so einen Ofen hast, dann musst du et-
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was ausprobieren und ansonsten ein paar Minu-

ten langer bei niedriger Gradzahl noch nachbacken.

Ubrigens gibt es auch sogenannte Miniéfen,
fur die du einfach nur einen haushaltsiblichen
Stromanschluss bendtigst. Auch in diesen Mini-
ofen kann man super Kuchen backen. Eventu-
ell musst du dann nur den Kuchen nach ca. der
Halfte der Backzeit mit Alufolie abdecken, damit

er nicht zu dunkel wird.

Und fir alle Ofen gilt: Kuchen grob mittig rein
schieben. Hat dein Ofen keine Mitte, dann eher

weiter unten.

Wiener Boden kannst du kaufen

Flr einige Rezepte musst du gar nicht backen.
Insbesondere wenn du eine Torte mit Wiener
Boden machst. Davon gibt es welche hier im
Buch.

Lass‘ uns ehrlich sein, denn es geht ja darum, tol-
le, leckere Torten einfach machen zu konnen: Du

musst Wiener Boden nicht selber machen.



Kannst du. Es gibt sehr gute Backanleitungen
zum Beispiel bei youtube. Aber Wiener Boden
sind herausfordernd, brauchen spezielle Utensi-
lien (wie ein Backthermometer) und teure Zuta-

ten (z.B. viele Eier).

Ich habe anfangs Wiener Boden selber geba-
cken, aber der Zeit- und Geldaufwand steht
nicht wirklich im Verhaltnis.

Deshalb trau dich, einfach Wiener Boden zu kau-
fen. Das mache ich sogar flrs Café. Die schme-
cken namlich tatsachlich genau so gut. Vor allen
Dingen die von Edeka. Die sind am lockersten.

So hast du zudem sehr schnell eine tolle Torte.

Wiener Boden werden in der Regel dreigeteilt
und auch so verkauft. In den Rezepten findest
du die Anzahl der Bodenteile, die du brauchst.
Manchmal brauchst du nur zwei und behaltst

dann einen ubrig, den kannst du einfrieren.

Vanillezucker ist hauptsdchlich Zucker

Vanillezucker kennst du vermutlich in kleinen
Tutchen abgepackt. Das ist der einfachste Weg
eine kleine Vanillenote in den Kuchen zu kriegen.
Nutze ich auch. Allerdings ist sie, genau betrach-

tet, ein sehr teurer Weg.

In so einem Packchen ist namlich hauptsachlich
Zucker und ein klein wenig (klinstlich hergestell-
tes) Vanillin. Du kannst auch Vanillearoma oder
sogar direkt Vanillin aus einer Vanilleschote nut-

zen, wenn du mochtest.

Puderzucker geht auch gtinstiger

Puderzucker ist einfach nur sehr fein gemahle-
ner Zucker. Fir einige Rezepte aber wichtig. Du
kannst den ganz entspannt kaufen. Du kannst
ihn dir aber auch in der Menge, die du brauchst,
selber machen.

Ist auf jeden Fall glinstiger. Daflir brauchst du
allerdings einen Hochleistungsmixer oder eine

elektrische Kaffeemiihle.

Gelatine muss nicht

Durch Gelatine ist der Kuchen bzw. die Torte lei-
der nicht mehr vegetarisch. Es gibt mittlerweile
tolle Alternativen zur Gelatine, z.B. Agar-Agar,

Pektin u.a.

Solltest du eine vegetarische Alternative ver-
wenden, halte dich an die Packungsanweisung.
Du wirst eventuell etwas rumprobieren mussen,
damit die Festigkeit genau so wird, wie bei Ge-
latine.

Wasserbad

Die Schwimmfliigel kannst du eingepackt lassen.
Du bleibst trocken. Und deine Zutaten kommen
auch nicht mit dem Wasser in Berlihrung - aber
auch nicht mit der direkten Hitzequelle. Das ist
der wichtige Punkt.



Wasserbad heiRt, dass deine Zutaten sich in
einem GefalR befinden, das nicht direkt er-
hitzt wird, sondern sich auf oder in einem Topf
mit kochendem Wasser befindet. Willst du z.B.
Schokolade in einem Wasserbad schmelzen,
dann nimmst du dir einen kleinen Topf, fiillst ihn
mit etwas Wasser auf und legst dann oben auf
den Topf einen Schmelztigel oder eine Schale
aus Edelstahl. Du kannst auch ein Glas (z.B. Ka-
ramellcreme) direkt in den Topf stellen (Deckel
muss ab und du musst aufpassen, dass beim Ko-

chen kein Wasser ins Glas schwappen kann).

Sauer macht lustig - und lecker

Zitrone gibt vielen Rezepte eine kleine, aber sehr
wichtige Note.

Zitronenschale meint natdrlich, die &duRere
Schicht der Zitrone. Du kannst abgepackte Zit-
ronenschale einfach kaufen, aber natiirlich ist sie
frisch von einer Zitrone gerieben viel schoner.
Dafiir unbedingt eine Bio-Zitrone kaufen und
gut abwaschen.

Auch Zitronensaft meint frischen, richtigen Saft.
Den presst du dir entweder aus der Zitrone oder
kaufst ihn dir in einer Flasche als Direktsaft.

Ganz zur Not kannst du auch Zitronensaftkon-
zentrat nehmen (das ist das in diesen kleinen,
zitronenférmigen, gelben Plastikflaschen) - aber
lieber ware mir, du nimmst eine der anderen Va-

rianten.
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Glatter Teig

Glatter Teig heit einfach nur, dass keine Klimp-
chen im Teig sind und sich alle Zutaten ge-
schmeidig miteinander verbunden haben, so
dass du einzelne Zutaten nicht mehr erkennen
kannst.

Mehl ist nicht gleich Mehl

Wenn du Mehl als Zutat in diesem Buch liest,
dann ist immer Weizenmehl gemeint. Genauer:
Typ 405. Das ist das ausgemahlenste Mehl, dass
es gibt. Um so hoher die Typenzahl, um so grober
ist das Mehl - bis hin zu Vollkornmehl. Das gilt fur
alle Getreidearten.

Solltest du also einen anderen Typ nehmen wol-
len oder sogar eine andere Getreideart, dann
musst du dich bitte noch mal etwas informieren,
wie sich der Teig verandert und in welchem Ver-
haltnis du welche Zutat verandern musst. Die
Fettmenge, die Menge an Backpulver, die Ei-An-
zahl ... die Mehlart kann viele Faktoren beein-

flussen.



Schaumige Butter?

Flr den ein oder anderen Teig braucht es fluffige
Butter. Die wird, oft zusammen mit Zucker, auf-
geschlagen. Schaumig aufgeschlagen.

Definitiv wird das keine Schaumparty. Es geht
nur darum, dass sich Luftblasschen in der Butter
einschlieRen.

Um so mehr Luft im Teig ist, um so lockerer wird
der Kuchen. Die Butter halt die Luft durchs Fett
besser im Teig. Aber Achtung, es gibt auch Ku-

chen, in dem du keine Luft willst (besonders

Quarkkuchen).
/\N\/ :

Springform, Dauerbackfolie,
Tortenring und Co.

Flir Boden und Kuchen, die in den Ofen kom-
men, nehme ich eine sogenannte Springform.
Die kannst du zwar auch einfach mit Butter oder
Speisedl gut einfetten, damit du den Kuchen
nach dem Backen wieder raus bekommst, aber

das klappt nicht immer gut.

Nimm daher lieber Backpapier oder Backfolie.
Backpapier kannst du dir zurecht schneiden - fiir
den Rand der Springform ist das aber eine ner-
vige Bastelarbeit, finde ich. Ich bin daher, auch
aus Okologischen Griinden, groRer Fan einer so-
genannten Dauerbackfolie.

Gibt es in allen moglichen GréRBen und Formen

und eignet sich, meiner Meinung nach, beson-

ders gut flr Springformen. Hinterher einfach
mit einem Lappen abwischen und fertig, herr-
lich einfach. Dauerbackfolie ist finanziell nicht
besonders aufwendig und kann ganz leicht im

Internet bestellt werden.

Flir Kuchen, die nicht in den Ofen mUssen, neh-
me ich gerne einen Tortenring. Ist praktisch und
einfach. Solltest du keinen Tortenring haben, be-
stell' dir gleich einen mit, oder nimm zur Not den

Rand einer Springform.

Alkohol im Kuchen

Alkohol, wie in diesem Buch Eierlikor und Baile-
ys, kann einem Kuchen einen besonderen Ge-
schmack geben. In den Rezepten ist auch nicht
genug Alkohol, um auch nach dem Verzehr von

mehr als einem Stiick z.B. fahrunfahig zu sein.

Mir ist aber wichtig, dass du bedenkst, dass
bereits eine sehr kleine Menge Alkohol fir be-
stimmte Menschengruppen gefahrlich sein
kann. So solltest du keinen Kuchen mit Alkohol
anbieten, wenn Menschen mit einer Alkohol-
erkrankung, Schwangere oder Kinder zu Gast
sein konnten () und es keinen Alternativkuchen
gibt. So verhinderst du, dass sich jemand unwohl
flhlt oder sich ungewollt mitteilen bzw. recht-

fertigen muss oder sich oder dem Fotus schadet.



Wenn es einfach sein soll, dann darf auch die Zubehorliste nicht allzu lang und ausgefallen sein,

finde ich. Es gibt ein paar Utensilien, die sich vermutlich in jeder Kiiche finden und ohne die es
wirklich nicht geht.

Und dann gibt es ein paar Sachen, die das Backen enorm erleichtern. Muss man nicht haben, aber
mit ist's entspannter.

Hier stelle ich euch niitzliche Dinge vor, die ich in meiner Kiiche nicht mehr missen méchte und die
auch in dem ein oder anderen Rezept wieder auftauchen. Damit ihr wisst, was ich meine, wird es
einmal bildlich:

(Messbecher & Waage werden bei den
Rezepten in der Utensilienliste nicht
extra aufgefihrt)




DAUERBACKFOLIE @ Backpapier oder gut einfetten geht auch, Dauerbackfolie fir die
Springform ist aber eine sehr praktische Sache

TORTENPLATTE @ wenn der Teig nicht in den Ofen muss

orrenme () it alls an Ortund stelle,was sonst zerfieen wirde

RMRscHOSSEL endvomuss manjaslesvemengen

reschaeR Mol uch den etzten Rest aus derSchissel und verinfacht
das Vermengen

CENERTOPE i Bass i jedes SchmelzenoderSchmelbad

ses feingesiebtes Meh! macht kuchen flufger und ab und

musst du was abgieRen

SCHNEEBESEN nicht fiir den Winter, sondern gut vermengte Zutaten
HANDMIXER oder auch Handrlhrgerat, damit du nicht alles per Hand verrihren

musst (mittlerweile oft ersetzt durch eine Klichenmaschine)

SCHMELZTIEGEL @ Schokolade und Co. schmelzen hier drin tiber dem Wasserbad
streichpaLeTTe (3)  hift Tortenrinder geichmifig einzustreichen

mewsene (D) dinne Bodenschneidet esmbancumdrehen
roRTeNETELER (5)  damites keinen st gibt - schone glech grossesicke
— T verer b ruhiger Hand alles auf'sFenste

MESSBECHER ........................ maChtS genau ..................................................................
warce da duvermutichdie genaue Grammzahi icht abschitzen kanmst



Praktisch: Alles Obst fur diesen Kuchen kann vorher eingefroren

werden, so kannst du immer leckeren Kuchen machen.
Oder du nimmst Obst aus dem Glas, wie z.B. Stachelbeeren.
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250 g Mehl (150 g &100 g)
185 g Butter (125 g & 60 )
175 g Zucker (125 g & 50 g)
2 Eier

Y% Packung Backpulver (ca. 8 g)

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Packung Zitronenschale

Obst grobe Angabe:
Apfel:ca.350 g
Rhabarber:ca.300 g

Stachelbeeren: 1,5 Glaser

Springform
Rihrschissel
Teigschaber

Handmixer

Wahrend du liest, leg schon mal die Butter raus. Die muss
namlich weich sein.

Backofen auf 180° Ober-Unter-Hitze vorheizen.

150 g Mehl, 125 g sehr weiche Butter, 125 g Zucker, 2 Eier,
% Packung Backpulver, 1 Packung Vanillezucker, 1 Prise
Salz, 1 Packung Zitronenschale in die Rihrschiissel wer-
fen und ordentlich vermengen - mit einem Mixer und den
Knethaken geht es einfacher.

Springform mit Dauerbackfolie auslegen oder sehr gut
einfetten.

Teig in die Form fiillen und mit der Riickseite eines Tee-

|6ffels gut verteilen.

Jetzt das Obst, wenn notig, kleinschneiden und gleich-
maRig verteilen. Lieber mehr Obst, als zu wenig. Wer will
schon Obstkuchen, der fast nur Teig hat.

Apfel wiirde ich schilen und in diinne Scheiben schneiden,
Pflaumen halbieren, Rhabarber schalen und in kleine Stu-

cke schneiden.

Jetzt die Streusel machen:

Ca. 60 g weiche Butter, ca. 50 g Zucker und ca. 100 g Mehl
in die Riihrschiissel geben und miteinander per Hand ver-
kneten. So lange, bis sich Streusel in der Hand formen beim
Kneten. Die Mehlmenge kann etwas angepasst werden.
Die Streusel dann naturlich gleichmaRig auf dem Kuchen
verteilen. Mach die Streusel nicht zu grof3, sonst schneidet

sich der Kuchen spater schlecht.

Jetzt ab damit in den Ofen flr ca. 30 - 40 Minuten.
Je nachdem, wie die Konsistenz hinterher sein soll, nach
30 - 40 Minuten den Ofen ausmachen und im Ofen aus-
kiihlen lassen oder ein paar Minuten langer backen.

Die Streusel sollten leicht braun geworden sein.
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