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VoW ort

Die Bickerin (oder den Backer) in uns entdecken

Liebe Leserinnen und Leser!

Angesichts des Uberangebots, das uns
dazu verfithren méchte, Backwaren jeg-
licher Art vorgefertigt oder gar fertig zu
kaufen und nach Hause zu tragen, ist es
erstaunlich, dass das Selbstbacken auch
in dieser hektischen Zeit nicht aus der
Mode gekommen ist. So mancher Haus-
halt bewahrt noch Mutters oder GroB-
mutters Rezepte auf, um sie gerne wieder
aus der Schublade zu ziehen, wenn das
nichste Geburtstagskrdanzchen bevor-
steht.

Selbstverstdandlich backen wir heute mit
ganz anderen Mitteln: Riihrstab und Kii-
chenmaschine sind an die Stelle des
Holzloffels getreten, mit dem seinerzeit
auf sehr miihevolle Weise so lange ge-
schlagen und geriihrt wurde, bis die Ar-
me verkrampft und miide heruntersan-
ken. Nehmen wir nur Butter und Zucker:
Mit dem Handmixer werden sie ruckzuck
zur perfekten Creme und weiter geschla-
gen mit Eiern, Mehl und all den anderen
Zutaten zu einem gleichméBigen Teig.
Alles, was so elektrisch geriihrt wird, ist
unvergleichlich besser verarbeitet als all
die Miihe unserer Vorfahren es hat errei-

chen konnen. Dieser Teig hat dann we-
sentlich bessere Voraussetzungen, zu ei-
nem perfekten Backwerk aufzugehen.

So kénnen wir heute ohne allzu grofBe
Miihe eine Kaffeetafel mit Kuchen jeder
Art und fiir alle Gelegenheiten bestii-
cken. Und bei jedem dieser Kaffeekranz-
chen entdecken wir alte Kostlichkeiten,
die - wenn auch vielleicht in etwas an-
derer Form - unsere GroBmiitter schon
aufgetischt haben. Es sind zum Teil sol-
che Pfilzer Rezepte, die ich in diesem
Pfélzer Backbuch fiir Sie aufgeschrieben
habe, aber ebenso entspringen einige der
modernen Pfilzer Backkunst.

Sie sollten zunidchst das Rezept Threr
Wahl finden, die Zutaten zusammentra-
gen und erst dann ans Werk gehen. Und
dabei wiinsche ich Thnen gutes Gelingen
und hoffe, dass die so entstandene Kost-
lichkeit mit gebiihrender Bewunderung
belohnt wird.

Viel Freude beim Nachbacken der pfilzi-
schen Klassiker und gutes Gelingen
wiinscht

Thre Heﬁga Rosemann
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Butter, Zucker, Eer. Vel

Butter nicht nur fiir die Form

Fangen wir gleich bei der Butter an: Sei es um
des Sparens willen oder weil Butter als eher un-
gesund gilt, benutzen einige Mitmenschen lie-
ber Margarine. Aber wir essen ja nicht jeden
Tag Kuchen und schon gar nicht selbstgebacke-
nen. Wenn Sie ein wirklich perfektes Backwerk
zaubern mochten, dann nehmen Sie bitte But-
ter, nicht nur um die Form auszustreichen, son-
dern auch fiir den Teig.

Ein kleiner Hinweis noch: Fiir Riihrteige, wie
beispielsweise einen Gleichgewichtkuchen, soll-
ten Sie nicht die kalte, steinharte Butter aus dem
Kiihlschrank verwenden.

Bei dem Versuch, Butter und Zucker mit dem
Riihrbesen des Handmixers zu bearbeiten, wer-
den Thnen die Zutaten im wahrsten Sinne des
Wortes ,,um die Ohren fliegen". Wenn hingegen
die Butter weich und geschmeidig ist und sie
auf der niedrigsten Stufe beginnend bearbeitet

wird, konnen Sie sie mit dem zugegebenen Zu-
cker im Handumdrehen zu einer perfekten
Creme rithren. Dann kann es weitergehen mit
den tibrigen ausgewihlten Zutaten.

Zucker: feine Raffinade

Beim Zucker ist es heute ganz selbstver-
standlich, dass zum Backen nur ,feine Raf-
finade“ Verwendung findet oder auch (in ei-
nigen wenigen Rezepten) Puderzucker.




Grobkorniger Zucker wiirde bei der Verarbei-
tung sehr lange Zeit in Anspruch nehmen,
um sich aufzulésen.

Eier verschiedenen Gewichts

Oh ja, die Eier - das ist ein sehr wichtiges Ka-
pitel. Ihr Gewicht variiert um die 15-20 g, je
nach GroéBe. Kaufen wir kleine Eier, so wiegen
diese nur etwa 45 g, groBe hingegen bringen
bis zu 60-65 g auf die Waage. Ich gehe in
meinen Angaben immer von mittelgrofen Ei-
ern aus, deren Gewicht dann bei zirka 55 g
liegt. Diese Unterschiede muss man, bei feinen
Backwaren wenigstens, in Rechnung stellen
und, wenn nétig, eben ein Ei mehr in die
Schiissel schlagen.

Welches Mehl wofiir?

Folgende Mehle finden in meinen Rezepten
Verwendung: Der Grundtyp 405, ein feines

weiBes Haushaltsmehl fiir Kuchen und Ge-
béck, ist fast immer richtig. Typ 550 ist stir-
ker ausgemahlen und hat bessere Klebe-
eigenschaften als 405. Ich verwende es sehr
gerne fiir Hefekuchen, obwohl es eigentlich
ein Brotmehl ist. Typ 1050, auch eigentlich
fiir Brot bestimmt, eignet sich zum Beispiel
sehr gut fiirs Friichtebrot.

Dann muss noch der Dinkel Erwdhnung fin-
den, eine alte Weizenart. Die goldgelben Kor-
ner sind doppelt so groB wie die des her-
kémmlichen Weizens, der Ertrag aber im
Vergleich gering. Fiir den konventionellen
Anbau ist Dinkel aus vielerlei Griinden un-
geeignet. Das macht das Dinkelmehl etwas
teurer, aber es ist auch ein qualitativ beson-
ders gutes Mehl, denn Dinkel wird - weil dies
den Ertrag auch kaum steigert — ohne kiinst-

lichen Diinger angebaut.
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ROSINENHUPF

fiir eine Gugelhupfform

Dieser traditionelle Gugelhupf ist zu jeder Tageszeit lecker - zum Friihstiick, zum Kaffee, als
Nachtisch, am Abend oder zu einem leichten Wein oder Lik6r. Wenn er frisch aus dem Ofen

kommt und seinen herrlichen Duft verbreitet, schmeckt er besonders gut.

Zutaten

500 g Mehl

125 g Butter

100 g Zucker

200 ml Milch

50 ml Rum

75 g helle Rosinen

2 Eier

1 Wiirfel Hefe

2 TL Salz

Butter und Mandelblattchen
fiir die Form

Puderzucker zum Bestduben

Zubere[tumg

Erst einmal die Rosinen mit dem Rum begieBen und zur Seite
stellen.

Die Zubereitung des Hefeteigs finden Sie auf Seite 48.

Den geschmeidigen Teig aus der Schiissel nehmen und auf ei-
ner leicht mit Mehl bestaubten Arbeitsplatte nochmals gut
durchkneten, dabei die abgetropften Rosinen einarbeiten, bis
sie gut verteilt sind. Den Teig in die Schiissel zuriicklegen, mit
einem Tuch bedecken und nochmals gehen lassen. Wenn sich
sein Volumen verdoppelt hat (das dauert sicherlich eine Stun-
de oder auch langer), wird nochmals rasch durchgeknetet.
Dann kommt er in die Form. Diese zuvor gut mit Butter aus-
streichen und mit Mandelblattern bestreuen.

Jetzt lasst man den Teig ein letztes Mal gehen, bis er den Rand
der Form leicht (iberstiegen hat. Nun ist die Zeit gekommen,
den Gugelhupf im auf 180°C vorgeheizten Backofen etwa 45
Minuten zu backen. Schon vor dem Ende der Backzeit ver-
stromt er seinen kostlichen Duft.

Nach dem Backen leicht abkiihlen lassen, aus der Form neh-
men und mit einem Hauch Puderzucker bestauben.

Pfélzer Hefekuchen
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PFALZER LAUCHKUCHEN

fiir 3 Boden von 30-32 cm 0

Der Pfilzer Lauchkuchen hat viel Ahnlichkeit mit einer lothringischen Quiche. Hier spiegelt sich

die Ndhe zu Frankreich und der sich im Laufe der Jahrhunderte immer wieder verschobenen

Zutaten fur den Telg
500 g Mehl

2 TL Salz

250 g Butter

100 ml Eiswasser

Zutaten fur den Belag

100 g magerer, mild geraucherter Speck
700 g Lauch (es darf auch ein wenig von
den griinen Blattern dabei sein)

250 ml Sahne oder Créme fraiche

3 Eier

3 EL Butter

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
etwas Muskatnuss

Gut zu wissen,
... dass der Lauchkuchen traditio-
nell in Tortenstiicke geschnitten
und in frohlicher Runde zu einem
trockenen Pfalzer WeiBwein
serviert wird.

Grenze wider.

Zubere[wng

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben, die Butter in Stiickchen und
das Salz dariiber verteilen, mit den Fingerspitzen mischen und dabei
zerkriimeln, bis schrotmehlgroBe Flocken entstanden sind. Nun das
Eiswasser dariiber gieBen, den Teig rasch verarbeiten und zu einer
Kugel formen. Der Teig darf keinesfalls geknetet werden, weil er dann
zah wird. Leicht mit Mehl bestaubt und in Alufolie gewickelt, muss die
Kugel dann wenigstens 30 Minuten in den Kiihlschrank. 5 Minuten,
bevor der Teig weiterverarbeitet wird, nimmt man ihn aus der Kalte.

Die Teigkugel auf eine mehlbestdubte Arbeitsflache legen und mit
dem Nudelholz zu einem langlichen Streifen ausrollen. Diesen dann
dreifach tibereinander klappen und um 90° drehen. Diese Prozedur
zwei- bis dreimal wiederholen. Den Teig dann in drei gleich groBe
Portionen teilen und diese zu Platten ausrollen, dabei immer wieder
hochheben und etwas drehen — so entsteht eine runde Platte, die
ausgerollt einen Durchmesser von 32—-35 cm haben sollte.

Den Teig tiber das Nudelholz heben und in eine mit Butter ausgestri-
chene Form gleiten lassen. Boden und Rander sorgfaltig festdriicken.
Mit einem scharfen Messer den iiberstehenden Teig abschneiden und
mit einer Gabel vorsichtig einstechen. Den so vorbereiteten Boden
nun mit Backfolie bedecken und mit trockenen Hiilsenfriichten be-
schweren. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C auf mittlerer Schiene
10 Minuten backen, Hiilsenfriichte und Papier entfernen, zuriick in die
Rohre schieben, wo man beobachten kann, dass der Boden nach 3
Minuten beginnt, sich von der Form zu I6sen. Aus dem Ofen nehmen
und auf einem Rost abkiihlen lassen.

Den gewaschenen Lauch in 0,5 cm dicke Ringe schneiden, blanchie-
ren, abgieBen und in einem kleinen Topf in der geschmolzenen Butter
unter Schwenken fertig garen. Den in feine Streifen geschnittenen
Speck in einer Pfanne anbraunen und auf Kiichenpapier legen, damit
das iiberschissige Fett aufgesaugt wird. Aus der Sahne, den Eiern
und den Gewiirzen mit dem Quirl eine Creme schlagen. Speck und
Lauch auf dem vorgebackenen, abgekiihlten Boden verteilen und mit
der Eier-Sahne-Mixtur tibergieBen. Der Lauchkuchen wird schlieBlich
im vorgeheizten Backofen bei 200°C 20-25 Minuten gebacken.

Gudes zum Woi

79



& eg[ster

A

Anis-Kiechle .......ccoovrreeccncicnininieieeienne 94
Apfeltorte mit Deckel ........cccccoeeuviinienenanns 16
B

Beschwipste Dampfnudeln ....................... 62
D

Dampfnudeln der Lofflerin ....................... 60
F

Frichtebrot ......cccovevevenieieenieieiecieecniecene 72
Flammkuchen

= K1aSSISCH v 80
- mit Tomaten und Pfifferlingen ............. 82
- mit Trauben und Walniissen ................. 84
G

Gefillde Kranz ......ccececeeeeeveneneecnienencnnnnes 58
Gollemolle ......ccooevevivieveniieireenecrieeeaenes 26
Grumbeerkuche mit Apfeln .........cocovuun... 44
Gugelhupf mit Speck und Walniissen ...... 88
K

Késchtetort ........coco.......
Kaskuche.......ccccoeueeee.
Kerschplotzer................

Kleienbrotchen .......ccoeeeeveveccniiccniececnnene. 102
KIappel ..cceeveeeieeieecieeecceeeteeceiecee 56

110

L
Laugenbrezel ..

M
Mandelhupf.......
Mandelplatte ....
Mirabellentort ..

N
Nunne-Ferzle

0
Osterkranz

2
Pilzer Grumbeerbrot
Pfalzer Brockelkuchen

Pfalzer Lauchkuchen

Pfilzer Schneckenudle
Pfitzauf................
Prinzessinen-Brot
Q

Quetschekuche...

R

Rahmkuche
Rebknorze
Rhabarber-Baiser-Torte
Rieslingbrot
Rosinenhupf ....
Rotwoikuche

90

52
34
22

104

74

66
28
78
48
30
106

14

54
68
21
70
50
36



S
SPriNGerlein .....cceceeeereveeverenereeieeeeeeeienens
Streuselkuchen ......

W
Wespe-Nester..........

Woibrot
Woicremetort.........

54

98
70
42

Woigebick

Woiknorze..
Wolfram Siebecks Mandelhupf
WOISZENNE ..ot

Z
Zwiwwele-Kuche

111



Egon Busch

Elwedridsche fange ...

Geschichten auf Pfilzisch

80 S., Hardcover, Karikaturen
ISBN 978-3-8313-3228-1

ERGISCHES LAND

Helga Rosemann

Grumbeer, Latwerg und
Franzosensupp
Pfilzer Kiichenschitze

96 S., Hardcover, Farbfotos
ISBN 978-3-8313-2477-4

Wartberg Verlag -

Im Wiesental 1 e 34281 Gudensberg-Gleichen
Telefon: 056 03/9 30 50 ® www.wartherg-verlag.de




Kerscheplotzer und Brockelkuche, Késchtetorte
und Schneckenudle - das sind nur einige der
Kiichenschitze, die ein Blick in die Pfilzer
Backofen offenbart. Lesen Sie, welche leckeren
Hefekuchen in der Pfalz traditionell zum Sonn-
tagskaffee serviert wurden und welcher herz-
hafte Kuchen am besten zum Wein schmeckt.
Auch Weihnachtsgebicksle und Grumbeere-
Gebick diirfen nicht fehlen. Egal ob siiff oder
salzig, Kuchen, Torte oder Kleingebick — hier
kommt jeder auf den Geschmack.

Neben den Rezepten verrdt die Autorin Helga
Rosemann allerlei Wissenswertes iiber die Re-
gion sowie die Esskultur und das Pfilzer
Brauchtum.

Auf dass wir alle die Backerin und den Bécker
in uns entdecken - viel Vergniigen beim Nach-
backen und gutes Gelingen.

Helga Rosemann, gebiirtige Kdlnerin, hat ihre
beruflichen Wurzeln in der Werbung. Schon
1971 erschien im Christopherus-Verlag ihr
erstes Kochbuch. Seit Helga Rosemann vor
iiber 25 Jahren in die Pfalz gezogen ist, hat sie
sich auf die Pfilzer Kiiche spezialisiert. Aus
ihrer Feder stammen mehrere Kochbiicher iiber
Pfalzer Spezialititen, fiir die sie 2022 von der
Stiftung Rheinland-Pfalz fiir Kultur zur Forde-
rung des Pfilzer Kulturguts mit einem Stipen-
dium ausgezeichnet wurde.

ISBN: 978-3-8313-3024-9
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