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EINLEITUNG

Wer nach einem langen, harten Arbeitstag schon einmal in der nächsten Eisdiele einen Eisbecher für zwei bestellt und ihn dann allein verputzt hat, weiß um die aufbauenden Qualitäten von etwas »Süßem«. Wir von Tasty schätzen gekaufte Leckereien ebenso wie jeder andere (manchmal braucht es das einfach). Allerdings glauben wir, dass ein selbst gemachter Nachtisch eine Klasse für sich ist. Die Schätze des Vorratsschranks in heiß begehrte – und (ganz beiläufig) auch Instagram-taugliche – Köstlichkeiten zu verwandeln, ist teils Wissenschaft und teils Kunst, immer aber Tasty.

Sogar das simpelste Selbstgebackene macht aus etwas Langweiligem etwas Besonderes. Falls du uns nicht glaubst: Bring zum nächsten Meeting im Büro doch mal einen Teller voll Crème-brûlée-Cookies mit und warte ab, was passiert. Und wenn etwas selbst gemachtes Süßes schon im Alltag so gut ankommt, wie muss es dann erst bei den wirklich besonderen Momenten im Leben sein! Wir haben nichts gegen Veggies, aber es hat durchaus seinen Grund, warum man Geburtstage und Hochzeiten mit einem Kuchen und nicht mit einem Salat aus gerösteter Roter Bete krönt. Desserts sind eben einfach … lecker.

Es lohnt sich also, ein wenig auszuprobieren und an den eigenen Backfähigkeiten zu feilen. Und genau da kommen wir ins Spiel: Wir machen dich zum Meisterpatissier, bevor du auch nur pâte à choux sagen kannst. Kein Anfänger? Kein Problem! Wir haben auch für alte Backhasen jede Menge Tipps, Tricks, Finessen und Raffinessen auf Lager. Ob du nun nach einem schicken Update eines Klassikers suchst oder mit neuen Geschmäckern experimentieren willst – bei uns bist du in jedem Fall richtig!

Wir zeigen dir atemberaubende Kreationen aus Zutaten, die du wahrscheinlich ohnehin in deiner Küche hast. Wir nehmen dich mit ins Team »Zergeht auf der Zunge« UND ins Team »Knackt beim Reinbeißen«. Wir sind für Schokolade und für Früchte (manchmal sogar in einem Dessert). Aber vor allem sind wir ohne Wenn und Aber für – köstlich. Wenn du also bereit bist für miniaturisiert, gefüllt, geschichtet, gestreift, gedreht, glasiert und schaumgebacken, dann bist du bereit für dieses Buch. Doch vergiss nicht: Teilen macht zwar glücklich, aber eine Portion solltest du unbedingt für dich selbst aufheben.
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An die Förmchen, fertig, los!

Backen mag ja eine Wissenschaft sein, doch die Entscheidung, was gebacken werden soll, ist eher eine Kunst. Ob wir uns nun vom Wetter, dem Tageshoroskop oder Instagram inspirieren lassen – Gelüste kann man einfach nicht erklären. Sie sind ein Gefühl, ein Instinkt. Die Entscheidung: »Dieses Dessert und kein anderes!«, wird vor allem von einem bestimmt: von der Konsistenz. Brauchen wir Trost, muss sie seidig-cremig sein. Sind wir gut drauf, ist es das Knusprig-Knackige, das uns reizt. Genau danach haben wir auch die Kapitel geordnet: An Tagen, an denen man nur noch »SCHOKOLADE!« schreien und sie essen möchte, wirst du im Kapitel »Mächtig & Schokoladig« fündig, hast du spontan mehr Elan, empfehlen wir das Kapitel »Saftig & Fruchtig«.

An den Anfang jedes Kapitels haben wir ein Rezept gestellt, das es in puncto Kultcharakter durchaus mit Beyoncé aufnehmen kann: In »Sahnig & Karamellig« ist es der Käsekuchen, in »Knusprig & Knackig« das zwingend crunchige Honeycomb Toffee. Dann folgen Unmenge von Ideen, wie du die Zubereitung (und/oder das Servieren) variieren kannst, um das Rezept deiner Lust und Laune anzupassen. Also nicht einfach Toffee, sondern Toffee, das für Crunch und Fudgyness in geschmolzene Schokolade getaucht wird. Und nicht einfach Käsekuchen, sondern Käsekuchen mit Cookie-Butter oder reifen Pfirsichen. Aus einer Glasur zauberst du acht Glasuren etc.

Die einzelnen Rezepte lassen an Vielfalt nichts zu wünschen übrig. Manche werden sich im Netz bald wie ein Lauffeuer verbreiten (wir tippen auf den Erdbeer-Crêperosen-Kuchen), andere kommen auch nach einem langen, harten Arbeitstag noch in unter 30 Minuten auf den Tisch (vergiss den Eisbecher) und können praktisch mit geschlossenen Augen zubereitet werden (äh … das lieber nicht ausprobieren). Für ganz Faule (aber auch sehr Geduldige!) gibt’s noch die Kuchen, die gar nicht gebacken werden müssen (das Schwierigste am Rocky-Road-Eiskuchen? Genau: das Warten, bis er gefroren ist!). Auch Glutenfreies (Schokokuchen ohne Mehl) und Vegan-Freundliches (Milchfreier Karottenkuchen) haben wir nicht vergessen, damit du jeden, wirklich jeden mit deinen Backwerken glücklich machen kannst.
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Grundzutaten

Wenn wir uns Bäcker als veritable Zauberer denken, dann sind die Zutaten ihre Requisiten. Mit der richtigen Sorte, Abfolge und Kombination verwandeln sich alltägliche Nahrungsmittel wie Eier, Mehl, Butter und Zucker in weiche, lockere Kuchen oder krümelig-knusprige Kekse. Man muss nur wissen, welche Zutat verwendet werden sollte und wie man sie richtig einsetzt. Hier die Infos:

Trockene Zutaten

MEHL Meist verwenden wir ganz normales Mehl, auch bekannt als Weißmehl oder Weizenmehl Type 405, das nicht nur vielseitig, sondern auch in jedem Supermarkt erhältlich ist. Die (Mehl-)Type bemisst sich nach dem Mineralstoffgehalt des Mehls. Neben der genannten Type 405 gibt es noch die folgenden Optionen:

• Kuchenmehl (Type 550) hat durch die schonendere Verarbeitung in der Mühle einen höheren Mineralstoffanteil und ist griffiger als das Standardmehl Type 405 bei ähnlich guter Bindefähigkeit. Die Backwaren werden allerdings einen Tick dunkler.

• Brotmehl, also Weizenmehl Type 812, hat einen höheren Eiweißgehalt als normales Mehl. Dieser fördert die Glutenentwicklung und ermöglicht es Hefegebäcken, aufzugehen und trotzdem in Form zu bleiben.

• Weizenmehl Type 1050 ist das substanzreichste unter den gängigen Weizenmehlen. Es kommt beim Backen von Broten und herzhaften Kuchen sowie von Quiche zum Einsatz.

• Weizenvollkornmehl ist Mehl, in dem noch Kleie und Weizenkeime enthalten sind. Das verleiht den Backwaren einen herzhafteren, nussigeren Geschmack sowie eine dunklere Farbe. Außerdem wird der gebackene Teig dadurch dichter. Am besten kombinierst du es mit normalem Mehl, es sei denn, das Rezept verlangt ausdrücklich ausschließlich Weizenvollkornmehl.

• Und wenn wir von glutenfreiem Mehl sprechen, meinen wir die handelsüblichen glutenfreien Mehle, die normales Mehl ersetzen können.

NUSSMEHLE Jede Nuss, die du dir nur vorstellen kannst, kann zu einem unglaublich aromatischen Mehl gemahlen werden. Aus Mandelmehl etwa entstehen glutenfreie Schokokuchen oder makellose (also weizenmehlfreie) Macarons, man kann es aber auch normalem Mehl beigeben, um dem Gebäck eine extrafeine Krume zu verleihen. Allerdings enthalten Nussmehle viel Fett, zudem sind sie (auch verarbeitet) nicht lange haltbar.

MAISMEHL In seiner einfachsten Form besteht Maismehl aus getrockneten und grob oder fein gemahlenen Maiskörnern. »Steingemahlen« bedeutet, dass im Gegensatz zu hoch verarbeitetem Mehl etwas Kleie und ein paar Maiskeime mit gemahlen wurden, die das Endprodukt grobkörniger machen. Polenta ist im Grunde nur mittelfein gemahlenes Maismehl, das sich vor allem für die Zubereitung des gleichnamigen italienischen Gerichts eignet.

SALZ Batman hat seinen Robin, Itchy hat Scratchy, Gut hat Böse – und Zucker hat Salz. Ohne Salz würden Backwaren flach und verhalten schmecken. Zum Alltagsbacken verwendest du am besten Meer- oder Steinsalz. Darf es etwas edler sein, empfehlen wir das französische Fleur de Sel oder Salzflocken wie Maldon-Salz, dessen Kristalle die Größe kleiner Diamanten haben (aber bei Weitem nicht so teuer sind).

SPEISESTÄRKE Sie dickt Puddings, Kuchenfüllungen, gefrorene Desserts, Cremes und Marmeladen an. Damit sie nicht klumpt, verrührst du sie zunächst mit einem kleinen Teil der im Rezept angegebenen Zucker- und Flüssigkeitsgesamtmenge.


HAFER Wenn es nicht anders angegeben ist, verwendest du die altmodischen Haferflocken, aber auch Schnellkochhafer wird deine Muffins oder Kuchen keinesfalls ruinieren. Instant-, also lösliche Haferflocken eignen sich in der Regel nicht, da sie sich, wie der Name schon sagt, im Teig auflösen, wohingegen sich Hafergrütze im Kuchen wie Schrotkugeln ausnimmt.

NÜSSE Da sie rasch ranzig (= sauer, bitter, muffig, alles in allem: eklig) werden können, bewahrst du Nüsse am besten in Gläsern oder Beuteln im Kühlschrank oder Gefrierfach auf. Ihr volles Aroma entfalten sie, wenn du sie 5 bis 10 Minuten bei 175 °C auf einem mit Backpapier belegten Blech im Ofen röstest, bis sie unwiderstehlich duften und eine bis zwei Schattierungen dunkler sind.

…





Ende der Leseprobe
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Für unsere Tasty-Familie, die Süßes so gern mag (und likt, kommentiert & teilt) wie wir!
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