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Vorwort


Kuchenbacken ist für mich Kindheitserinnerung pur. Als Kind saß ich am liebsten auf der Arbeitsplatte in der Küche und habe dort oben thronend meiner Mama beim Backen zugeschaut. Nachdem das Backwerk vollbracht war, durfte ich den Teig probieren und natürlich die Rührhaken abschlecken. Noch heute ist es für mich das Tollste, wenn nicht alles in die Backform passt und ich nach getaner Arbeit vom Teig naschen kann.

Wenn ein Kuchen auf der Kaffeetafel steht, sind alle glücklich. Aber das Backen ist oft sehr aufwendig und die meisten Kuchen schmecken nur frisch gebacken besonders lecker. Könnte man nicht immer einen kleinen Kuchenvorrat für spontanen Besuch oder den kleinen Hunger zwischendurch im Haus haben? Ja, kann man: mit kleinen Küchlein – direkt im Glas gebacken! Die Kuchenzwerge sind einfach und schnell zubereitet und – falls man ihrem süßen Geschmack widerstehen kann – bis zu 6 Monate haltbar.

Für Glaskuchenbäcker und alle, die es werden möchten, gibt es in diesem Buch über 30 leckere Rezepte für Kuchenfreuden im Glas. Zum Verschenken, Sofort-Vernaschen oder Später-Genießen.

Tauchen Sie ein in die Welt der kleinen Kuchen – ich wünsche Ihnen viel Spaß dabei!



Ihre Sandra Haslbeck


WAS SIE WISSEN SOLLTEN

GUTE GRÜNDE FÜRS BACKEN IM GLAS

Sie backen mit Leidenschaft und lieben selbst gebackene Leckereien? Aber Sie haben nicht immer Zeit, die Backwaren frisch zuzubereiten? Dann sollten Sie unbedingt Kuchen im Glas ausprobieren.

Das Einkochen von Marmelade erfreut sich seit jeher großer Beliebtheit. Aber kaum jemand weiß, dass man auch Kuchen im Glas auf diese traditionelle Art zubereiten und natürlich haltbar machen kann. Nach dem Backen und Verschließen der heißen Gläser entsteht im Glasinneren ein Vakuum, das dafür sorgt, dass das Gefäß luftdicht versiegelt wird und der Kuchen über eine lange Zeit frisch und saftig bleibt. In unendlich vielen Varianten lassen sich kleine Kuchen in Gläsern backen. Als Rührteig, Hefeteig oder Biskuit sind sie einfach zu machen und gelingen immer.

DAS A UND O: GUTE ZUTATEN

Unerlässlich für höchsten Genuss ist Qualität: Wenn schon Süßes, dann nur etwas Gutes! Das heißt für mich: Beste regionale Zutaten der Saison – wenn möglich in Bio-Qualität. Denn sie sind ein Teil unserer Identität und wir sollten einheimischen Früchten und Produkten den Wert zukommen lassen, den sie verdienen. Im Wissen, dass es etwas Besonderes ist, schätzen wir dann auch die importierten Cranberrys & Co. umso mehr.

Und nicht zu vergessen – Kuchen im Glas sind superlecker und hübsch verpackt auch immer ein persönliches Geschenk für liebe Freunde.
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HALTBARKEIT UND LAGERUNG

Ohne die Zugabe von Konservierungsstoffen und bei sorgfältigem Arbeiten und gut schließenden Gläsern bleiben einfache Glaskuchen, gelagert bei Zimmertemperatur, bis zu 6 Monaten frisch. Sie können die meisten Kuchensorten sogar danach noch essen, allerdings hat meine Erfahrung gezeigt, dass sie in den ersten 6 Monaten am besten schmecken. Kuchen mit frischem Obst halten sich an einem kühlen und dunklen Ort 8 Wochen. Kuchen mit Trockenobst ist 6 Monate bei Raumtemperatur haltbar.


Garant für eine lange Haltbarkeit sind ein penibel genaues Befüllen der Gläser und eine sorgfältige Sterilisation der Gläser vor dem Gebrauch und im Anschluss an das Backen. Achten Sie beim Backen unbedingt auf Sorgfalt und Sauberkeit.



DIE FÜLLMENGE IST ABHÄNGIG VON VERWENDUNGSZWECK, GLASFORM UND KUCHENART

Beachten Sie bitte, dass je nach Glasform und Verwendung (zum Sofort-Vernaschen oder Verschließen und Später-Genießen) die Füllmenge variiert:


■

Wenn der Kuchen haltbar sein soll, wird das Glas nach dem Backen verschlossen. Hier gilt, dass das Glas nur bis maximal zur Hälfte mit Teig befüllt werden darf.




■

Wenn Sie den Kuchen direkt essen möchten und sich eine tolle, nach oben gewölbte Krume wünschen, sollten Sie das Glas bis auf einen Fingerbreit unter den Glasrand befüllen. Es wird dann nicht nach dem Backen verschlossen.




■

Vegane Kuchen gehen in der Regel weniger auf als konventionelle Varianten, sodass Sie hier die Gläser auch großzügiger befüllen dürfen.





■

 Bei einer schmalen Öffnung des Glases müssen Sie etwas weniger Teig in das Glas füllen. Der Kuchen backt sonst leicht über.




STERILISIEREN, BEFÜLLEN UND VERSCHLIESSEN


■

Die richtigen Gläser: Verwenden Sie nur einwandfreie, hitzestabile Gläser ohne Spuren von Rissen oder Absplitterungen.




■

Gläser sterilisieren: Zur Vorbereitung heizen Sie den Ofen auf 120 °C vor und stellen Sie Gläser, Deckel und Gummiring für ca. 15–20 Minuten in den Ofen. Ich rate Ihnen davon ab, die Gummiringe in warmem Wasser einzuweichen. Warmes Wasser ist ein Herd für Bakterien und zum Abtöten von Keimen ist mind. eine Temperatur von 100 °C nötig.




■

Gläser einfetten? Die Rezepturen in dem Buch haben einen hohen Butter- bzw. Fettanteil, was ein Einfetten der Gläser meist nicht erforderlich macht. Wenn Sie den Kuchen stürzen (statt aus dem Glas löffeln) und auf Nummer sicher gehen wollen, können Sie die Gläser natürlich leicht mit Butter einpinseln. Achten Sie dabei aber darauf, dass kein Fett auf den Glasrand gelangt. Die Deckel schließen sonst nicht richtig.




■

Gläser befüllen: Hierfür eignen sich ein Tee- und ein langstieliger Löffel besonders gut (siehe Foto). Mit dem langstieligen Löffel füllen Sie den Teig vorsichtig und mittig in das Glas. Der Teelöffel unterstützt beim Einfüllen. Achten Sie darauf, dass kein Teig an die Glaswand oder auf die Öffnung gelangt.
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■

Die richtige Füllmenge: Befüllen Sie die Gläser max. bis zur Hälfte mit Teig, wenn sie im Anschluss verschlossen werden sollen (siehe Foto). Zum Sofort-Essen können sie die Gläser bis zu zwei Drittel mit Teig befüllen. Der Kuchen wird dann deutlich höher, schaut hübsch auf der Kaffeetafel aus, muss aber bald verzehrt werden.
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■

Gläser verschließen: Bereiten Sie kurz vor Ende der Backzeit die Deckel und die Einkochringe vor. Dazu drehen Sie die Deckel um und legen die Gummiringe in die Deckel ein. Sobald der Kuchen aus dem Ofen kommt, muss er mit Deckel und Gummiring verschlossen werden. (Achtung, die Gläser sind sehr heiß!) Fixieren Sie den Deckel mit zwei Metallklammern am Glas.




■

Twist-off-Deckel können im Ofen bei max. 120 °C sterilisiert werden. Hierbei ist zu beachten, dass die verwendeten Deckel auch für das Sterilisieren geeignet sind und nicht nur zum Pasteurisieren (also für eine niedrigere Temperatur). Ein Tipp zu den Twist-off-Deckeln: Diese gibt es auch als sogenannte BLUESEAL (an der blauen Farbe der Dichtung erkennbar) ohne Weichmacher. Die BLUESEAL Dichtungen sind nicht so hitzebeständig und sollten nur bei ca. 95 °C in den Ofen. Beim Verschließen der Twist-off-Deckel benötigt man ein Geschirrtuch oder einen Backhandschuh zum Umgreifen des Glases. Mit der anderen Hand dreht manden Deckel auf das Glas ohne ihn zu überdrehen. Beim Twist-off-Deckel ist eine Vakuumkontrolle nicht so einfach möglich wie bei einem WECK Glas, da der Deckel grundsätzlich verschlossen ist. Abhilfe schaffen hier Deckel mit einem „Button“. Diese kreisförmige Erhöhung auf der Deckelmitte zeigt an, ob nach dem Backen bzw. Abkühlen ein Vakuum entstanden ist.




■

Kuchen im Glas sterilisieren: Zum Sterilisieren geben Sie die verschlossenen Gläser noch einmal für 15 Minuten bei 120 °C in den Ofen. Die Klammern sollten für mind. 6 Stunden auf den Gläsern verbleiben. Danach können sie entfernt werden. Sollten sich die Deckel drehen lassen, hat das Glas nicht genügend Vakuum und der Kuchen kann leichter verderben.



BACKZEITEN UND STÄBCHENPROBE

Je nach Glasstärke und Größe variiert die Backzeit im Ofen. Als Faustregel gilt, dass ein Kuchen in einem 290-ml-Glas ca. 30–35 Minuten in den Ofen muss, Halblitergläser ca. 45 Minuten. Auch eine dickere Glaswand kann die Backzeit verlängern.


Machen Sie immer eine Stäbchenprobe:

Dazu mit einem Holzspießchen in die Mitte des Kuchens stechen. Bleibt Teig daran haften, müssen die Kuchen noch einige Minuten weiterbacken. Sollten sie schon recht gebräunt sein, einfach die Oberfläche mit einem Bogen Backpapier abdecken.




DIE NR. 1 DER GLASKUCHEN: RÜHRTEIG

Rührteig und Kuchen im Glas sind das ideale Traumpaar, denn jeder Kuchen, der auf Rührteig basiert, kann im Glas gebacken werden. Glaskuchen funktionieren auch mit Hefe- oder Biskuitteig, aber eins ist sicher: Rührteig gelingt am besten! Was der Rührteig besonders gerne mag, ist, gerührt zu werden, so bekommt er eine traumhafte zart-cremige Konsistenz.


Bei einem Rührteig sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Also nicht vergessen, vor allem Eier und Butter rechtzeitig aus dem Kühlschrank zu holen. Butter und Zucker müssen mit Geduld und Ausdauer miteinander verrührt werden, damit sich der Zucker vollständig auflösen kann. Auch die Eier sollten einzeln in die Masse geschlagen und sorgfältig verrührt werden. Noch ein Hinweis: Lassen Sie Ihren Rührteig nicht zu lange stehen. Er verliert sonst seine Lockerheit und der Kuchen geht nicht mehr schön auf.
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VEGAN BACKEN: WAS IST ZU BEACHTEN?

Backen ohne Milch, Butter und Ei? Das funktioniert prima! Eine vegane, also rein pflanzliche Ernährung ist nicht nur gut für Umwelt und Tier, sondern mit etwas Fantasie lassen sich auch tolle Rezepte kreieren, die genauso einfach und lecker wie konventionelle Kuchen sind. Bei veganen Rezepten kann der Teig ruhig ein bisschen höher in das Glas gefüllt werden, da die veganen Varianten nicht so leicht überbacken. Ein optimales Backergebnis erzielen Sie mit einer etwas längeren Backzeit. Und hier noch einige Hinweise, was sich wie austauschen lässt:


■

Eier lassen sich durch Ei-Ersatzpulver, Pfeilwurzelstärke oder Sojamehl ersetzen. Die Produkte haben eine tolle Backeigenschaft, binden den Teig und machen die Küchlein wunderbar saftig. Durch die Zugabe von Mineralwasser mit Kohlensäure oder einer zusätzlichen Prise Backpulver wird der Teig schön locker und luftig. Ein Esslöffel Pfeilwurzstärke bzw. Sojamehl, mit zwei Esslöffeln Mineralwasser angerührt, ersetzt ein Ei.




■

Butter kann 1:1 durch rein pflanzliche Margarine oder möglichst neutrales Pflanzenöl ersetzt werden, dabei werden 100 g Butter durch 80 ml Öl ersetzt.




■

Milch gibt es auch in pflanzlicher Form – aus Soja, Hafer, Reis, Dinkel, Mandeln oder Kokos.




Knapp ein Viertel der Rezepte in diesem Buch kommt ganz ohne tierische Erzeugnisse aus und ist vegan. Die Kuchen sind mit dem Symbol [image: ] gekennzeichnet.



GLASGRÖSSEN UND UMRECHNUNGSFAKTOR

Die Rezepte in diesem Buch sind in der Regel auf ein 290-ml-Sturzglas ausgelegt. Dies ist ein idealer Kuchen für eine Person. Für den Fall, dass Sie andere Gläser verwenden möchten, finden Sie hier eine Umrechnungstabelle.



	Glasgröße
	Füllmenge



	160 ml
	Zutatenmenge x 0,5



	220 ml
	Zutatenmenge x 0,7



	290 ml
	1 (einfache Zutatenmenge)



	500 ml
	Zutatenmenge x 1,6





KLEINE GLÄSERKUNDE

Im Handel gibt es eine große Auswahl an geeigneten Einkochgläsern mit einem Füllvolumen von 30 ml bis zu über 1 l Fassungsvermögen. Alternativ können Sie auch alte Marmeladengläser verwenden. Allerdings sollten Sie darauf achten, ausschließlich unbeschädigte und fest schließende Schraubdeckel zu verwenden. Kann durch den Deckel Luft in das Glas eindringen, verdirbt der Kuchen im Glas leichter.

Am beliebtesten sind sogenannte Sturzgläser. Als Sturzgläser bezeichnet man Gläser mit einer geraden Innenkante und einem Durchmesser des Bodens, der genauso groß ist wie die Einfüllöffnung – oder etwas kleiner. Dadurch lässt sich der Kuchen besonders gut aus dem Glas stürzen. Genauso gut können Sie den Kuchen aber auch direkt aus dem Glas löffeln.

Die 1892 patentierten deutschen WECK®-Gläser haben sich seit Jahrzehnten im Haushalt bewährt. Der Begriff „einwecken“ ist heute sogar im Duden verankert und für das Haltbarmachen von Marmelade weit über die Landesgrenzen hinaus bekannt. Für die Rezepte in diesem Buch verwenden wir in der Regel das 290-ml-WECK®-Glas als hohe Variante. Natürlich können Sie auch andere Gläser oder Glasgrößen verwenden (siehe Umrechnungstabelle hier). Zum Verschließen wird der Glasdeckel mit dem Einkochring mit Klammern aus Federstahl auf dem Einmachglas fixiert.

Twist-Off-Gläser sind Einkochgläser mit Schraubdeckel und Plastikschicht im Deckel, damit sie luftdicht schließen. Sie sind meistens als Sturzgläser erhältlich. Die Deckel aus Weißblech gibt es in vielen verschiedenen Farbvarianten. Leider enthalten viele Deckeldichtungen oft noch gesundheitsgefährdende Weichmacher, sodass Sie beim Einkauf unbedingt auf Gläser, die ohne Weichmacher im Deckel auskommen, achten sollten. Erkennen können Sie diese an der bläulichen Färbung der Dichtung – mit BLUESEAL-Deckeln sind Sie auf der sicheren Seite.

Es gibt auch noch weniger bekannte, aber ebenfalls sehr schöne Gläser: Die amerikanischen Ball-Gläser von Mason Jar sind der Klassiker aus den USA und mittlerweile zu Sammlerobjekten geworden. Neben den Weißgläsern gibt es auch Sondereditionen in Blau und Grün.

Drahtbügelgläser haben einen Glasdeckel mit Gummiring, der mit einer Klammer direkt am Glas befestigt ist und sich somit aufklappen lässt. Die Kilner-Einmachgläser kommen aus England und sind mit einem Schraubdeckel oder Bügelverschluss ausgestattet. Wie die Ball-Gläser sind sie auch in einer farbigen Variante erhältlich.


WAS GIBT'S WO? HILFREICHE ADRESSEN

Gläser

www.weck.de

www.glaeserundflaschen.de

www.american-heritage.de

Bänder, Schleifen, Deko

www.blueboxtree.com

www.casa-di-falcone.de
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