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Hier stellen Landfrauen ihre Klassiker vor:
Streuselkuchen in verschiedenen Varianten,
mit Obst und ohne, Butter- und Zucker-
kuchen. Fiir Abenteuerlustige gibt es aber
auch Ausgefallenes zum Nachbacken.

Selbst geerntetes Obst kann kaum schoner
verarbeitet und leckerer verspeist werden!
Lassen Sie sich von den Rezepten inspirieren
und verwohnen Sie Familie und Gaste mit
diesen herrlichen Blechkuchen.




Die Landfrauen, die fiir dieses Buch ihre Rezepte stifteten, sind erfahrene Kochin-
nen und Béckerinnen, die es gewohnt sind, in kurzer Zeit groRe Mengen zuzubereiten.
Die Zutaten haben sie im Kopf, jeder Handgriff sitzt, und sie kennen ihre Ofen und
deren Eigenheiten ganz genau. Daher setzen sie in ihren Rezepten auch ein gewis-
ses Back-Grundwissen voraus. Hier geben wir ein paar Tipps, die das Nachbacken
erleichtern.

fBad{te/quﬂw,

In diesem Buch ist nur Ober- und Unterhitze angegeben, weil sich diese zum Backen
am besten eignet. Zum Vorheizen braucht der Ofen 15-20 Minuten. Bei Gasherden
findet man oft in der Klappe eine Tabelle mit den Umrechnungen fiir Gas. Fiir das

Backen mit Umluft (ca. 20 °C weniger als hier angegeben) braucht man zwar nicht
vorzuheizen, es kann den Kuchen aber austrocknen.

E’Bac/{@aimz,l f@aﬂpﬂ@@@
Jeder Ofen hat seine Eigenheiten, daher konnen Backzeiten variieren. Kontrollieren
Sie schon vor Ende der Backzeit die Farbe Ihres Kuchens. Ob der Teig durchgebacken

ist, priifen Sie, indem Sie ein Holzstdbchen hineinstecken und wieder herausziehen.
Haftet kein Teig mehr daran, ist der Kuchen gar.

Rinkuit

Im Englischen heit er ,sponge” (Schwamm) und so ist auch seine Konsistenz: elas-
tisch, leicht und luftig. Er enthdlt kein Fett, aber viele Eier. Die Eigelbe werden mit
Zucker zu Creme, die EiweilRe mit etwas Salz zu Schnee geschlagen. Den Schnee vor-
sichtig unter die Creme ziehen. Wer zu viel riihrt, zerstort die schaumige Leichtigkeit.
Biskuit sollte auf Backpapier gebacken werden, er braucht die raue Oberfliche, um
beim Aufgehen gleichmaRig zu ,klettern”. Sonst gibt's eine Beule in der Mitte.

Rlech, workeneiten

Entweder sorgfiltig mit Ol, weicher Butter oder Margarine einfetten oder mit Back-
papier auslegen. Backpapier bleibt beim Teigverstreichen in Position, wenn man da-
runter ein paar Tropfen Wasser aufs Blech sprengt. Lasst man genug Rand {iberstehen,
kann man den Kuchen nach dem Backen ggf. im Ganzen vom Blech heben.
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Lasst sich gut einfrieren, schmeckt aber am besten frisch. Er ist im gebackenen
Zustand sehr stabil und kann daher auch als diinner Teigboden zu grofRen Stiicken
geschnitten werden. Hefeteig muss beim Gehen sein Volumen deutlich vergréRern.
Damit das funktioniert, wird die Hefe in wenig Fliissigkeit aufgeldst und mit etwas
Zucker und Mehl verriihrt. Die Schiissel wahrend des Gehens mit einem sauberen
Kiichentuch abdecken. Alle Zutaten sollten moglichst Zimmertemperatur haben.

SeiBeos Wwsnerdbad

Wird z.B. zum Schmelzen von Schokolade benétigt. Dafiir in einem Stieltopf etwas
Wasser zum Kochen bringen. Ein Schiisselchen dariiberstellen, das auf dem Topfrand
aufliegt, und die Schokolade iiber dem heif3en Dampf so lange riihren, bis sie ge-
schmolzen ist.

Blechkuchen werden, soweit nicht anders angegeben, auf der mittleren Schiene
gebacken.

Mikbeteiy oden, Kmetteiq
Besteht meist aus 1 Teil Butter, 2 Teilen Zucker, 3 Teilen Mehl und wenig oder
keinem Ei. Er muss in der Regel kalt gestellt werden, entweder vor oder nach dem

Ausrollen. Oft wird er vorgebacken, bevor der Belag daraufkommt. Nach dem Backen
ist er mirbe, knusprig und kriimelig und zergeht auf der Zunge.

Enthdlt Butter und Zucker zu gleichen Teilen und relativ viel Ei. Er muss griindlich ge-
rithrt werden, bleibt streichfahig und ist nach dem Backen herrlich saftig und fluffig.

3&1} aunrallem

Arbeitsflache und Teigrolle dafiir mit etwas Mehl bestauben, damit der Teig nicht
daran kleben bleibt. Sehr klebrigen oder briichigen Teig kann man gut zwischen zwei
Lagen Klarsichtfolie oder Backpapier ausrollen. Der Vorteil bei Backpapier: es kann
direkt mit dem Teig aufs Blech wandern.
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