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Kitchendeulsch 15t nichl dasselbe
wie Kiichenosletieichisch

Das Mann backl-Kiichen-ABC
Ostevieichiseh <> Deulsch

Backrohr = Backofen
Blaubeeren = Heidelbeeren
Dotter = Eigelb
Marillen = Aprikosen
Powidl = Pflaumenmus
Ribisel = Johannisbeeren
Sauerrahm = Schmand
Obers = Schlagsahne
Staubzucker = Puderzucker
Kristallzucker = Haushaltszucker
Topfen = Quark






libet den Aulot

Marian Moschen, geboren 1983, Griinder von www.mannbackt.de, im echten Leben
Kindergartenpidagoge und Familienvater, entdeckte seine Leidenschaft fiirs Backen
schon in den Kinderschuhen.

Das Backen begleitet den Osterreicher schon sein ganzes Leben. Wohnhaft in Tirol,
beeinflusste ihn die dsterreichische Kiiche schon friih. Strudel, Gugelhupf, Mehlspeisen
und Co. gehérten von Anfang an zur grofe Leidenschaft Marians.

Diese Freude am Backen, am Entwickeln neuer Rezepte, am Dekorieren und spditer auch
Fotografieren wollte Marian Moschen mit anderen Backbegeisterten und Kreativen
teilen. Darum rief er 2012 die Website www.mannbackt.de ins Leben.

Es dauerte nicht lange und aus einem einfachen Backblog wurde eine wahre Erfolgsgeschichte.
Tausende Backbegeisterte besuchen Marian Moschens Website jeden Tag und holen sich Tipps
und Tricks rund ums Backen, neue Rezepte, Dekorationsideen, detaillierte Anleitungen fiir
Motivtorten, Hochzeitstorten und vieles mehr.

Der backende Mann zihlt mittlerweile zu den fithrenden Tortendesignern Osterreichs, arbeitet
als Food-Fotograf fiir fiihrende Unternehmen und erweiterte seine Buchreihe um die Bestseller
Mann backt Gliick und Mann backt Heimat.

Doch bei allem Erfolg hat Marian Moschen eines nie verloren: Die Freude am Backen!
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Mann backt. Zwei Worte, ein Mann und ein Buch iiber das, was ich schon mein Leben
lang liebe: Das Backen!

So oft hért man, dass das Backen schon in friiher Kindheit begann. Wer dieses Buch in
Hiinden hilt, der kann sehen und fiihlen, was geschieht, wenn die Liebe zum Backen ein
Leben lang anhilt.

Mein Name ist Marian Moschen und dieses Buch ist das Ergebnis aus iiber 30 Jahren Freude
am Backen, Dekorieren, Ausprobieren, Austausch mit anderen Backbegeisterten und dem Mut,
weiterzumachen wenn einmal etwas schief geht.

Backen verbindet, deshalb griindete ich im Jahr 2012 meine Website www.mannbackt.de.
Eigentlich als Online-Kochbuch fiir meine Familie und Freunde gedacht, wurde daraus
schnell eine Plattform, die es tausenden Backenthusiasten ermoglicht, sich auszutauschen, zu
lernen und auch ihr Wissen weiterzugeben. Hunderte meiner Rezepte haben bisher ihren Weg
auf Mann backt gefunden und viele weitere werden folgen.

Doch wie immer gibt es auch auf meinem Foodblog Rezepte, die besonders beliebt sind und
auf die ich auflergewohnlich stolz bin. Meine besten Rezepte, aber auch viele neue Kreationen
findet ihr in diesem Buch. Tausendfach bewdhrt, vielfach iiber die Jahre optimiert und
komplett neu von mir fotografiert.

Dieses Buch ist deshalb viel mehr als ein weiteres Backbuch. Es ist ein Spiegel dessen, was ich
in den ersten 33 Jahren meines Lebens gelernt und lieben gelernt habe. Es ist: Mann backt.

Ich wiinsche euch allen viel Freude mit diesem Buch. Der backende Mann,
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Die uehligen
Zulalen

1 -
Bacter, ist wicl mebn aly Mittel gum Zweck! & it Entaparnung,
damits andleoners eire Treude macher sdon sich, selbot, verwirkbicher .
Kurg: Backers iot eines den schsnater Hobbuys, die es gibt. Aber allor
Anfang ist schwer und werns enst mal ein paar Kuchers missbun—~
gen sind, verlisst die Backbegeisterter, schrell don Mut. Aben bier
tesrmmt Marn backt ins Spiel. Teh, habe einen erfsbpeichen Start

Damit dhn schrelor gu Onfslpsorlebriosen bommb, habe ich im
Tolpenden. 30 hilfeiche Tipps fir perfekte Tortern und, Kuchen
behaller: .

wnd nech, einmal Backer.



* Die Qualitit der Zutaten bestimmt das fertige Produkt. Im Zweifelsfall
lieber den einen oder anderen Euro mehr ausgeben, den Unterschied

schmeckt man sofort.

* Eine gleichmifSige Temperatur der Zutaten ist der Schliissel zum Er-
folg. Alle Zutaten, sofern nicht anders angegeben, Vanillezucker bereits

1 -2 Stunden vor dem Backen aus dem Kiihlschrank nehmen.

- Achtung! Zu kalte Eier flocken aus! Um Eier schnell auf Zimmertem-

peratur zu bringen, legt sie ein paar Minuten in handwarmes Wasser ...

* Rezepte haben durchaus ihre Berechtigung! Sich an die Mengen-
angaben zu halten sorgt fiir tolle Ergebnisse. Muss dennoch einmal ein

Rezept angepasst werden, immer die Mengen aller (!) Zutaten dndern.

* Vanillezucker schmeckt, ja, aber nicht nach Vanille. Wenn es der

Geldbeutel zulisst, verwendet echtes Vanillemark aus der Schote.

* Butter aufschlagen bedeutet, dass die Butter schneeweif und cremig
sein soll. Ist sie noch gelblich, ist sie zu wenig geschlagen. Uberschla-

gen geht nicht, also lieber zu lange als zu kurz ...

* Kochschokolade bzw. Haushaltsschokolade eignet sich sehr gut, um
Teige zu aromatisieren. Fiir Glasuren und Cremes sollte man auf

Kuwvertiire setzen.

* Mehl sollte auch wirklich gesiebt werden, am besten direkt in die
Schiissel. Der Mehraufwand wird durch spiirbar lockerere Teige
belohnt.

* Salz ist ein Geschmacksverstirker, eine Prise in jeden Teig bewirkt
Wunder!

* Wird Gebick vor dem Backen mit Ei eingestrichen, sollte zu diesem
immer eine Prise Salz und eine Prise Zucker dazugegeben werden.
Der Zucker sorgt fiir Glanz, das Salz verhindert die weiflen Eiweifs-

blischen.

* Wenn Eier in eine Masse (zum Beispiel Butter und Zucker) einge-
riihrt werden, unbedingt einzeln und warten bis diese vollstindig

verriihrt sind. Das macht die Masse besonders locker.
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20 hilfreiche Backilipps

Die richtige Zubereitung
* Eigelb ist ein Eischneekiller! Sollte euch beim Trennen etwas Eigelb
ins Eiweif$ gelangen, einen Liffel in kaltes Wasser tauchen und das

Eigelb vollstindig entfernen.

* Fett ist ein Eischneekiller! Achtet auf fettfreie Schiisseln vor dem
Aufschlagen des Eiweifs.

* Eischnee immer zuerst ohne den Zucker schaumig riithren, wenn er

fest wird, loffelweise den Zucker einrieseln lassen.

* Fiir den Eischnee immer Kristallzucker verwenden (sofern nicht

anders angegeben)!

* Der Eischnee ist fertig geschlagen, wenn die Oberfliche matt wird

und nicht mehr glinzt.

* Eischnee vorsichtig unterheben: Der Eischnee ist Schnee, weil er jede
Menge Luft enthiilt, die wir uns erhalten wollen, weil sie den Kuchen
fluffig und luftig werden lisst. Die Masse muss deshalb vorsichtig
mit einem Schneebesen untergehoben werden, damit der Schnee nicht

zusammenfallt.

* Unterheben heifit, eine Masse von Hand (!) vorsichtig zu vermengen.
Man beachte: Unterheben # Mixen.

* Manch ein Handmixer kann wunderbare Teige bewerkstelligen. Wer
viel backt, sollte sich dennoch die Investition in eine grofie Kiichenma-

schine iiberlegen. Der Unterschied ist weit grofSer, als Man(n) glaubt.
* Ein Mixer hat mehrere Geschwindigkeitsstufen! Nutzt sie auch!

* Gewohnt euch die Verwendung von Spritzbeuteln an. Mit ihnen ldsst

sich Creme gleichmiifSiger und einfacher verteilen.




Das richtige Backen

* Falls nicht anders angegeben, das Rohr stets ausreichend vorheizen.

* Die Erfahrung hat gezeigt, dass Kuchen selten mehr als 180 °C
brauchen. Es gilt: Nicht zu heif$ backen, lieber ein paar Minuten

linger im Ofen lassen.

* Es gibt viele Wege und Anleitungen, einen Kuchen ohne die durch
ungleichmifige Hitzeverteilung im Teig entstandenen Unebenheiten
zu backen. Meiner Meinung nach stehen diese Methoden in keinem
Verhiltnis zum Aufwand. , Schnipp, Schnapp, Knubbel ab” ist meine
Devise. Den Abschnitt kann man ja zum Kaffee essen.

* Den Kuchen nach dem Backen nicht stiirzen. Lasst thn vorher einige
Zeit auskiihlen. Dann schneidet ihr die Oberseite gerade ab, damit
sie relativ flach ist. Erst dann dreht ihr den Kuchen um! Et voila, die

Oberfliche ist flach wie ein Spiegel.

* Die Feinarbeit macht den schonen Kuchen: Streicht den ungebackenen
Teig in der Form mit einer Teigkarte ganz glatt, das sorgt fiir eine

besonders schone Oberfliche.

* Der Ofen als Bosewicht: Viele Ofen sind entweder zu heiff oder zu
kalt, was fiir wenig zufriedenstellende Ergebnisse sorgt. Wer auf Num-
mer sicher gehen will, besorgt sich ein Backthermometer und misst,
bei welcher Temperatur auf der Skala der Ofen auf echte (!) 175 oder
200 °C erhitzt. Ihr werdet definitiv mehr Spaf$ am Backen haben.

* Ein Kuchen gehort in die Mitte des Ofens. Sowohl oben als auch unten
und zu allen Seiten sollte der Kuchen gleich viel Abstand haben, um

Qleichmiifig durchzubacken. Dieser Punkt ist wichtiger, als man glaubt!

* Haltet die Backzeit ein! Sollte der Kuchen trotzdem vorher leicht
dunkel werden, keine Panik! Einfach mit etwas Alufolie abdecken, der

Knubbel kommt sowieso ab.

* Nadelprobe: Man sticht mit einem Spief$ oder einer Nadel in den
Kuchen, um zu testen, ob er fertig ist. Bleibt Teig daran haften, ist der
Kuchen noch nicht durchgebacken. Macht die Nadelprobe immer im (!)

Backrohr. Nehmt ihr den Kuchen zu friih raus, fillt er zusammen.
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Gundiezeple

Ein in Konsistery und, Geschmack perfettes Karamet su sauberr,
Karamell subereitet bat. A, was es dagu braucht, ist eine Dsse
geguckente Kondersambleh, aus dem Supermarkt.

* Den Boden eines Topfes mit 2 — 3 Blittern Kiichenpapier auslegen

und so viele Dosen gezuckerte Kondensmilch darauf stellen, wie be-

notigt werden oder Platz haben.

* Den Topf mit Wasser auffiillen, alles aufkochen, dann so zuriick-
regeln, dass das Wasser noch leicht kichelt.

e Einen Deckel auf den Topf legen und die Kondensmilch fiir
3,5 Stunden kochen lassen.

* Die Dose anschlieflend offnen und das Karamell geniefSen.

® Das fertige Karamell hilt sich mehrere Monate und schmeckt

zu jedem Eis, Kuchen und verfeinert jedes Dessert.
Vanillestup
Zutaten: 250 ml Wasser ... 200 § Zucker ... 2 Vanilleschoten

* Die Vanilleschoten der Linge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen.
® Das Mark, die Schote, Zucker und Wasser in einen Topf geben.

Den Sirup 5 Minuten aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

® Den Vanillesirup iiber Nacht ziehen lassen und am néchsten
Morgen durch ein Sieb in ein Flischchen umfiillen.
* Der Sirup hilt gekiihlt iiber Monate und kann so Kuchen

und Desserts stets verfeinern.
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Lemon Cuid

& gibt ja s6 vieles, wemib mare Kucher, sder das Fribotiicksbrot
qu etremn echiers Highlght rarsfsrmieren barre: Nutells, Endruss-
butten, Marmelode ... sder fruchtiges Lomon Curd.

Zutaten: 150 ml frisch gepresster Zitronensaft ...
Schale von 2 — 3 Zitronen (fein gerieben) ... 225 § Zucker ... 75 g Butter
3 Eier (Gr. M) ... 1 TL Speisestirke ... 1 Pck. Vanillezucker

* Die Zitronen abwaschen, abreiben und auspressen.
o Alle Zutaten in einen Topf geben. Die Zitronenschale sollte sehr fein
‘gerieben sein.
* Die Zutaten bei mittlerer Hitze langsam zum Kochen bringen.
Nicht zu schnell, weil sonst die Eier ausflocken kinnen.

* Das noch heifle Lemon Curd in ein Marmeladenglas geben

und auskiihlen lassen.
* Im Kiihlschrank lagern, so hilt das Lemon Curd einige
Tage frisch.

Ubrigens! Man kann den Zitronensaft auch gegen anderen Saft
tauschen, z. B. Orangen, Cranberries, Granatapfel, Blutorangen ...
die moglichen Variationen sind unendlich und ermoglichen spannende

Kontraste in Kuchen und Tartes aller Art.



Maleual und Wetkzeug

Es Braucht richt wieh) um vichtiy gute Xucher su Backen. Die Preudle am Backen und, dus

Durchhabbeserméger, nicht gleich aufaugeben, wernn einmal etwas schiefgeht. Gary shre ein
paan Wleine Werkgeuge geht es darn aber doch richt. Alles, was b braucht, habe ich, fir

euch, hier gusammengefasst ...

Schneebesen

Ein guter Schneebesen ist das wichtigste Werkzeug,
das es braucht, um erfolgreich siif$e Kostlichkeiten zu
kreieren. Im Prinzip konnt ihr damit von Riihrteigen
bis zum Eischnee alles aufschlagen, solange ihr aus-
reichend Muskelkraft besitzt.

Kiichenmaschine oder Handmixer

Geht es darum, Eiweif$ zu Schnee zu schlagen, Riihr-
teige herzustellen oder schwere Brotteige zu kneten,
konnen ein Mixer oder eine Kiichenmaschine wun-
derbare Dienste leisten. Natiirlich muss man nicht
in Technik investieren, das Ergebnis wird euch aber

schnell die schmalere Geldbdrse vergessen lassen.

Teigspachtel

Eine Teigspachtel hilft beim Umriihren, beim
Verteilen des Teiges, dabei Spritzbeutel zu fiillen,
nicht zu viel Teig tibrig zu lassen oder Teig zu
naschen. Und Letzteres allein ist schon Grund

genug, eine Teigspachtel zu kaufen.

Teigpalette

Eine lange Teigpalette hilft dabei, Creme und
Fiillungen besonders glatt und gleichmifig auf
Torten und Kuchen zu verteilen. Und da es ja heifit,

,das Auge isst mit”, ist eine Palette ein Werkzeug,

das in jeden Haushalt gehort. Gerne auch in kleine
und als Winkelpalette fiir filigranere Arbeiten.




Spritztiillen und Dressiersack \.x. \
Cupcakes werden erst durch ein A
wunderschon aufdressiertes Topping

zu den optischen Highlights, die

sie nun mal sind. Das gilt auch fiir
kleine und grofiere Details auf Torten —-.
und Gebick. Was meist aufwendig

und kompliziert wirkt, erfordert

o

letzten Endes nur zwei Dinge:
einen Dressiersack und eine Spritz-
tiille. In diesem Buch verwende ich
ausschliefSlich eine grofe Rosentiille

und eine Sterntiille.
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loilen

Rrealiv vespiell und kostlich ciemig

Torten sind als wahre Diven unter den Backwerken bekannt.
Sie beanspruchen Zeit, Geduld und Geschick, aber der
Aufwand wird mit unvergleichlichen Geschmacksexplosionen und
toller Optik belohnt. Also traut euch!
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*%% Etwas anspruchsvoller %

Manchmal begt das Gute ss nabe Warum abss bei der Sachertsrte richt einfach die durkle

Zutaten

Auflerdem:

* Das Backrohr auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Butter mit dem Staubzucker weifs-
schaumig schlagen. Die Eier trennen. Die Dotter
einzeln in die Butter-Zucker-Masse riihren, bis sie
cremig ist.

* Die weifle Kuvertiire bei niedriger Temperatur im
Wasserbad schmelzen. Dann unter fortwihrendem
Riihren zur Butter-Dotter-Masse geben.

* Das Eiweif$ mit einer Prise Salz halbsteif schlagen,
dann den Kristallzucker langsam einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis ein cremiger Schnee ent-
steht. (Der Eischnee sollte seidig-matt aussehen.
Wenn er glinzt, ist er iiberschlagen).

* Nun die Butter-Dotter-Masse abwechselnd mit dem
gesiebten Mehl von Hand mit einem Schneebesen
unter den Eischnee heben. Die Masse in eine 25 cm
grofie mit Backpapier ausgelegte Springform geben
und gleichmifSig in der Form verteilen, die Ober-

fliiche glatt streichen.

Fiir den Teig: 225 g zimmerwarme Butter ... 50 g Staubzucker
8 Eier ... 260 g Kristallzucker ... 250 g weifle Kuvertiire ... 200 ¢ Mehl

Fiir die Creme: 200 g zimmerwarme Butter ... 200 g Staubzucker

* 20 Minuten bei 200 °C backen, dann die Tempe-
ratur auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) reduzieren
und weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen in
der Form auskiihlen lassen.

* Fiir die Creme die zimmerwarme Butter mit dem
Staubzucker schaumig schlagen. Den gekiihlten
Frischkdse loffelweise dazugeben und verriihren
(auf niedriger Stufe mixen!). Zuletzt den Zitro-
nensaft unterriihren.

* Den Kuchenboden zweimal waagrecht durch-
schneiden. Den untersten Boden mit 1/4 der
Creme bestreichen und mit moglichst vielen
Beeren belegen. Den zweiten Boden mit 1/4 der
Creme bestreichen und auf den ersten setzen.
Danach den dritten Boden mit Creme bestreichen
und auf die Torte setzen. Zuletzt die Torte rund-
um mit dem Rest der Creme einstreichen und
mit den restlichen Beeren dekorieren.

* WeifSe Sachertorte vor dem Anschneiden min-

destens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
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gun Betpie wervsch abowauchond, Besschonbindigh

00 g Zucker ...

e Fiir das Himbeermark die gefrorenen Him-
beeren mit dem Zucker und dem Wasser
5 Minuten auf kleiner Flamme kécheln
‘ssen dann piirieren und durch ein feines
Sieb driicken.
* Das Backrohr auf 175 °C (Ober- / Unterhitze)

vorheizen.

o Fiir den Teig den Zucker mit Vanillezucker und
Eiweif$ matt glinzend aufschlagen. Langsam die
Dotter dazugeben und weiter kriftig schlagen.

» Wiihrenddessen die Butter schmelzen und leicht
auskiihlen lassen.

* Das Kakaopulver mit dem Mehl vermengen, auf

dze Eiermasse sieben und von Hand unterheben.
‘ » Dann unter vorsichtigem Riihren die fliissige

e =-* Bui‘ter unter den Teig ziehen. Hier geht die Masse

minimal zusammen, das soll/darf so sein!

* Den Teig auf zwei 20 cm grofSe

" gefettete Springformen aufteilen.

-

2 Pickchen Vanillezucker ...

2 Te@&c&%«mﬁmd%amm dw&emegmanmenwﬂmwﬂne@m&acﬂa@mpm
ohery dhauf — und ewer, Besuch meink, o hittet die bhalbe Nacht in der Kiche gestanden.

‘_ Zutaten .

ermark: 250 g tiefgefrorene Himbeeren ...

4

50 g Zucker ... 2 cl Wasse
8 Eijer (Gr. L), getrennt'

Alternativ geht auch eine 24 cm grofie Springform,
dann wird der Kuchen einfach weniger hoch.

* Kuchen 35 — 40 Minuten backen.

e Fiir die Creme die Sahne halbsteif schlagen, dann
das Sahnesteif dazugeben und vorsichtig weiter-
schlagen (nicht iiberschlagen!).

* Den Mascarpone mit dem Staubzucker vorsichtig
locker verriihren. Die Sahne dazugeben und von
Hand unter die Mascarponecreme heben.

* Die 2 Schokoladentorten jeweils einmal waagerecht
durchschneiden. 3 Biden grof$ziigig mit dem Him-
beermark bestreichen, ein paar Minuten einziehen
lassen.

* Zwei Drittel der Mascarponecreme ,,schlampig”
auf den drei Boden verteilen. Die Boden aufeinan-
derstapeln und zuletzt den obersten mit dem letzten
Drittel der Creme leicht kuppelartig bestreichen.
Die frischen Himbeeren auf der Creme verteilen
und etwas Staubzucker dariiber geben. Die Torte

vor dem Anschneiden kurz kalt stellen.

i Stiibzucker I



Schlemmen Sie sich von Wien nach New Yoik

Marian Moschen ist Bicker aus Leidenschaft und einer der erfolgreichsten dsterreichi-
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