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Viel Freude beim Nachbacken

Ich erinnere mich noch gut an einen meiner ersten eigenen Backversuche. Aus dem Backbuch meiner Mutter hatte ich mir Kekse ausgesucht, die schön bunt waren und ganz einfach aussahen. Beim Backen habe ich dann festgestellt, dass sie doch komplizierter waren als vermutet. Die Eierschalen sind im Teig gelandet und mussten mühsam rausgefischt werden. Das Mehl war am Ende überall verstreut. Und die Küche war danach ein Schlachtfeld! Ich glaube, das Aufräumen danach hat länger gedauert als das Backen selbst.

Klar war das chaotisch. Vor allem hat es aber einfach Freude gemacht. Backen ist etwas Wunderbares. Besonders schön ist es, wenn man seine Ergebnisse gemeinsam mit der Familie oder mit Freundinnen und Freunden teilt.

Heute backe ich ganz viel mit meinen Kindern. Und meine Tochter ist jetzt in dem Alter in dem sie die Küche für sich auch alleine entdeckt. Bei unserem ersten gemeinsamen Backbuch hat sie viele Rezepte getestet und mit entwickelt. Christine

Ich liebe es zu backen. Im Teig zu kneten und Zutaten abzuwiegen bereitet mir einfach Freude. Besonders spannend finde ich es, wenn ich mir eigene Rezepte ausdenke und diese ausprobiere. Außerdem ist es einfach schön, wenn ich meinen Freunden und Freundinnen eine Freude mit meinen Backideen bereiten kann. Elisa

Und nun hoffen wir, dass die Rezepte, die wir für dich zusammengestellt haben, dir Freude bereiten und beim Nachbacken gelingen. Unsere wichtigsten Küchentricks und -tipps haben wir gleich am Anfang des Buches für dich zusammengestellt.




Infos, Tipps & Tricks




STÄBCHENPROBE UND OFENTEMPERATUR

Jeder Ofen backt anders. Deshalb ist es schwierig eine genaue Backzeit anzugeben. Um sicher zu gehen, dass Kuchen, Muffins und Co. auch wirklich fertig sind, macht man am Ende der Backzeit die Stäbchenprobe: mit einem ca. 25 cm langen Holzstab (Schaschlikspieß) sticht man in die Mitte des Gebäcks. Bleibt Teig am Stäbchen, bedeutet das, dass das Gebäck noch ein paar Minuten mehr Zeit im Ofen braucht. Bei Obst oder Schokolade im Kuchen ist es ein bisschen schwieriger zu erkennen, denn die haften auch bei einem durchgegarten Kuchen am Holz.




WASSERBAD

Für ein Wasserbad füllst du einen Topf einige Zentimeter hoch mit Wasser. Hänge nun eine passende, hitzebeständige Schüssel so in den Topf, dass sie nicht das Wasser berührt. Gebe die Schoko- oder Kuvertürestückchen in die Schüssel. Erhitze vorsichtig das Wasser im Topf, es soll nicht kochen. Durch den Wasserdampf schmilzt die Schokolade oder Kuvertüre, dabei muss sie umgerührt werden. Wichtig ist, dass kein Tropfen Wasser in die Schokolade/Kuvertüre gelangt, sonst wird sie klumpig. Wasserdampf ist sehr heiß und kann zu Verbrennungen führen! Daher sollte man, sobald die Schokolade/Kuvertüre geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, leicht abkühlen lassen und die Schüssel vorsichtig abnehmen.

Es gibt Kuvertüre und Kuchenglasur, die man in der Verpackungen direkt ins Wasserbad stellt. In diesem Fall reicht es, wenn das Wasser sehr warm ist und die Verpackung einige Minuten im Wasser steht.




LEBENSMITTELFARBE

Es gibt unterschiedliche Formen von Lebensmittelfarben: Pulver, flüssig, Pasten. Wir nutzen nur Pastenfarben. Diese sind in der Anschaffung teurer, dafür aber ergiebiger und sie färben besser. Daher kann es sein, dass du mehr oder weniger Farbe brauchst, um Cremes und Teige intensiv einzufärben. Wenn du es natürlich magst, findest du im Internet Tipps, wie mit natürlichen Farbstoffen, zum Beispiel Rote Bete oder Matchapulver gefärbt werden kann.




MUFFINFÖRMCHEN UND -BLECHE

Nutzt du ein Muffinblech, legst du die Mulden mit Muffinförmchen aus Papier aus, in die du dann den Teig füllst. Hast du kein Blech, ist es besser, zwei Förmchen ineinander zu stellen, damit die Muffins beim Befüllen und Backen die Form bewahren. Silikonförmchen benötigen keine Papierförmchen. Aus ihnen lassen sich die Muffins am Ende der Backzeit einfach herauslösen.
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