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bop-a-lu

a whop bam
boo« - Deutsch-
land rockt around the
clock: Coole Jungs mit
Elvistolle und in Nietenhosen

wirbeln Backfische mit flottem
Petticoat und Pferdeschwanz zu
Rock'n'Roll-Kléingen durch die Luft, und
der Leinwandhalbstarke Horst Buchholz

wird als deutscher James Dean gefeiert.

Entgegen diesem Klischeebild der wilden Fifties
sehnte sich die Nachkriegsgeneration eher brav
nach heiler Welt: pastellfarben wie die Shakes, die
man in der Milchbar zu den Jukeboxkléingen schlirf-
te, verspie|t, rund und kantenlos wie der Nierentisch
zu Hause. Dort, im trauten Heim unter der Tulpen-
lampe, richtete man sich nach Zeiten der Not, Ver-
treibung und Unsicherheit ein, genoss das Familien-
leben und lud Freunde ein. Fir diese und andere
zeittypische, harmlose Freizeitvergniigungen wie ins
Kino gehen, Hula-Hoop-Reifen-Schwingen, Tanzen

oder auch Mofafahren blieb aber wenig Zeit.

Die Wirtschaft rockt, es herrscht Vollbeschdftigung,
viele Frauen sind berufstdtig, die ersten Gastarbeiter
kommen, und das Wirtschaftswunder brummt. End-
lich kann man sich wieder etwas génnen und vor
allem: sich nach all den Hungerjahren richtig satt
essen. Gut die Halfte des durchschnittlichen Monats-
lohns wird in Lebensmittel investiert: Fleisch gibt es
nach wie vor eher nur sonntags, aber dafiir fillt sich
— ganz wie in den guten alten Zeiten — die nach-
mittéigliche Kaffeetafel wieder mit ippigen Kuchen,
Torten und richtigem Bohnenkaffee. Man schwelgt in
Sahne und Buttercremeschnitichen und schwéirmt
von Omas Napfkuchen mit ordentlich Butter und
Eiern. Abends wird zur Happchenparty mit Cocktails
oder Bowle geladen, und es gibt kein Familienalbum
aus jener Zeit, das neben Schnappschiissen von
Tante und Onkel nicht auch Bilder vom Familienfeier-

bifett mit Késeigel und Fliegenpilzeiern présentiert.

Wirtschaft, Selbstwertgefiihl und der Wohlstand be-
ginnen langsam wieder zu wachsen. Und ausge-
rechnet ein Fulballtor léisst das Wirtschaftswunder-
mdrchen endgiltig wahr werden: Deutschland wird
Weltmeister. Mit einem Schlag gilt der legendére
Satz des damaligen Wirtschaftsministers Ludwig Er-

hard von finf Jahren zuvor: »Wir sind wieder wer.«
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Nur echt mit Schoko-Karamell-Kern: Das Braune-Bér-Eis am Stiel
kam 1974 auf den Markt und war auf allen Spielpléitzen zu finden, wo
sich kleine Indianer und Cowboys verausgabten, inklusive Marterpfahl
ganz ohne Eis fir den Gefangenen. Die Verpackung mit der reitenden
Rothaut, die mit einem gezielten Pfeilschuss das Eis skalpiert und so
den Karamellkern freilegt, passte genau in die Zeit: »Rauchende Colts,
»Winnetou« und »Bonanza« waren die Serien, die uns tapfere Vorbilder
lieferten. Darin wurde noch mit fairen Waffen fir das Gerechte gekémpft,
und am Ende siegte (fast) immer das Gute. Welch ein Drama, als das Eis
1986 aus den TK-Truhen verschwand. In der Retrobegeisterung der 90er
wurde es 1995 und spéter nochmals 2001 neuproduziert. Beide Nach-

auflagen kamen aber nie ans Original ran — vor allem nicht an den Kern ...
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ZUBEREITUNG: 25 MIN. — BACKEN: 45 MIN. - KUHLEN: 2 STD. -
PRO STUCK CA. 260 KCAL - FUR 1 SPRINGFORM (23 CM @&, CA. 10 STUCKE)

»lt's a kind of magic«: Nach dem
Backen steht dieser Kuchen Kopf.
Zumindest sieht es so aus: Unten setzt
sich eine und in der Mitte noch mal
eine zweite feuchtcremige Schicht ab.
Die trockenen Zutaten driften wéhrend
des Backens als Boden ganz nach
oben ab. Keiner weif3, wer sich diesen
Wunderkuchen ausgedacht hat. Wie
durch Zauberei tauchte er eines Tages
im Netz auf, fand schnell reichlich
»Follower« und verbreitete sich so
»world wide«. Ahnliche mirakulése
Erfolgstorys gibt es im Netz auf den
einschlégigen Portalen wie Instagram
oder Pinterest, Flickr oder Facebook
zu entdecken: japanische Ké&sekuchen
(Cotton Cake) aus nur drei Zutaten,
Cloud Bread, getréinkte Poke Cakes ...
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MAGIC CAKE

1 Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Dann die Form

rundherum so in Alufolie einwickeln, dass der Spalt zwischen Boden und
Rand moglichst fest verschlossen ist. Den Rand der Backform einfetten.

Die Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mark
und Schote mit der Milch in einen Topf geben und kurz auftkochen. Vom
Herd nehmen und beiseitestellen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Butter in einem Topf bei kleiner Hitze
schmelzen. Eier trennen. Die Eiweif3e steif schlagen. Eigelbe und Zucker
mit den Rithrbesen des Handriihrgerits in 3 Min. cremig schlagen. Die
Butter zur Ei-Zucker Masse geben und kurz einriihren.

Vanilleschote aus der Milch entfernen. Milch mit Mehl und 1 Prise Salz
zur Eigelbcreme geben. Kurz durchriihren, bis alle Zutaten gut vermischt
sind. Den Eischnee dazugeben und mit dem Teigschaber vorsichtig nur
unvollstindig unterheben. (Nicht wundern, der Teig hat eine ungew6hn-
lich fliissige Konsistenz, es sollen Eiweif3flocken zu sehen sein.)

Den Teig in die Form fiillen und im Ofen (unten) 40-45 Min. backen,
bis der Rand und die Oberfliche des Kuchens goldbraun sind und sich
in der Mitte eine Art Puddingschicht gebildet hat (der Kuchen fiihlt sich
darum auch am Ende der Backzeit noch weich an). Herausnehmen und
den Magic Cake mind. 1-2 Std. kalt stellen. Vor dem Anschneiden nach
Belieben noch mit Puderzucker bestdauben.



1 VANILLESCHOTE
500 ML MILCH

125 G BUTTER

4 EIER (M)

150 G ZUCKER

125 G MEHL

SALZ
PUDERZUCKER ZUM
BESTAUBEN (NACH
BELIEBEN)

AUSSERDEM:
BACKPAPIER UND FETT
FUR DIE FORM
ALUFOLIE
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Heute Buttercremetorte
und Bienenstich, morgen
Redvelvet Whoopies und Pull

Apart Bread — Du béickst gerne
und willst sie alle, die Klassiker von
gestern und die Newcomer von heute?

Komm mit auf eine BackZeitReise von den
50er Jahren bis heute, von den Lieblings-Retro-
Classics bis zu den angesagtesten Backtrends! Mit

den dllerbesten Must-have-Rezepten und den
spannendsten Hintergrund-News aus jedem Back-Jahr-
zehnt: Warum alles mit irre viel Sahne und Butter in den
Wirtschaftswunderjahren Furore machte, wie die »Muslis«
die Vollwertwelle anschoben, wie der Blumenkohl in den Piz-

zaboden kam — so macht backen erst richtig Spaf3!
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