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„Du... meine Mama

war auch mal ein

Kind, weißt du.“

Was gibt es Schöneres beim Kuchen backen, als

die mit Teig ver kleb ten Quirle abzu le cken

oder einen eigenen kleinen Kuchen selbst zu

backen... Über 20 internationale Lieb  lings-

rezepte haben wir ausgesucht und getestet

und für jedes Kuchenrezept eine außer ge wöhn-

liche Abwandlung geschaffen.

Die Mengenangaben sind immer ausreichend

für eine Standartbackform und eine Mini-

backform. Der Küchenwecker zeigt dir

die Backzeiten für die Miniformen.

Du brauchst keine neuen Backformen zu kau fen.

Wir zeigen, wie du in Konserven dosen,

Dosen deckeln, Eierschalen, gefalzten Back-

papier formen und sogar in Stoff Kuchen

backen kannst!

Halte dich ein fach an die genauen Angaben,

Zutaten, Mengen und die Reihen  folge der Zu-

bereitung, dann ge lingen dir die Kuchen

bestimmt. Die Zutaten kannst du überall dort

kaufen, wo es Lebens mittel gibt.

In der „Kleinen Backwerkstatt“ lernst du

Schritt für Schritt, wie du einen luftigen

Hefeteig zubereiten kannst, wie dir zusammen

mit einem Erwachsenen das Frittieren si cher

gelingt und wie du prüfst, ob dein Kuchen

schon fertig ist. Außerdem siehst du, wie

man Zuckerfäden herstellt oder einen miss-

glückten Kuchen retten kann!

und backe und baue deine eigenen Kreationen!

15
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„Meinen allerersten Kuchen

habe ich in einer winzigen

Gugelhupfform gebacken.

Eine böse Über raschung gab’s,

als ich ihn aus dem Ofen nahm -

die Form war aus Plastik!“Hanau, 1964
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Binde lange

Haare zusammen,

damit sie nicht

im Teig landen.

Wasche deine

Hände!

Mach deinen

Arbeitsplatz

sauber.

Lies das Rezept

gründlich

durch. 

Stelle alle

Zu taten zusam-

men und alle

Geräte, die

du brauchen

wirst.

Bereite

deine Back-

formen vor.

Ziehe eine

Schür  ze, ein

altes Ober -

hemd oder ein

T-Shirt an.

Stecke deine

Finger lieber

in den Teig als

in die Nase!

Lass dir den

Backofen von

einem Erwach-

senen erklä ren.

Stelle ihn

recht zeitig an.

Stelle den

Küchenwecker,

damit dein

Backwerk nicht

verbrennt! 

Wartezeiten

kann man auch

zum Aufräumen

nut zen! Töpfe

und Schüsseln

einweichen,

damit das Ab-

waschen später

schnel ler geht.

Ziehe unbedingt

Topfhandschuhe

an, bevor du

Heißes an fasst!

Sind Backofen

und Herd wirk-

lich aus?

Abspülen und

aufräumen ge-

hört auch zum

Backen! Du

darfst bestimmt

öfter backen,

wenn du kein

Küchen chaos

hinter lässt.

Sobald deine

„Backwerkstatt“

sauber ist,

decke einen

gemütlichen

Tisch.

Lade deine

Freunde ein,

koche einen

Tee oder

einen Kakao

und genießt

das frische

Gebäck!

Erwachsene können manch-

mal ganz schön hilfreich

sein, des halb solltest

du immer einen auf Lager

haben, wenn du backst.

Damit sie dir nicht im Weg

rumstehen, gib ihnen ein-

fach eine Aufgabe, z.B.

die Backform ein  fet ten,

Nüsse hacken oder den

Kuchen im Ofen bewachen.
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„Bei uns galt die Küchenregel:

Zugucken erlaubt- Mitmachen

unerwünscht! Trotzdem hat es

Spaß gemacht, meiner Mutter

zuzuschauen... und mit einem

Mini–Kuchen nur für mich

allein hat sie mir immer eine

Riesenfreude gemacht.“München, 1947
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Herrlich saftig und super sauer

30

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Schaumig rühren:

Der Reihe nach unterrühren:

Verrühre mit dem Rührgerät die Zutaten zu

einer cremigen Masse. Bepinsel eine Kas-

tenform gründlich mit Butter und be stäube

sie mit Mehl. Fülle den Teig hinein. Im

vorge heiz ten Backofen 60-70 Minu ten bei

180oC goldbraun backen. Mach die „Stäbchen-

probe“. Kuchen in der Form lassen.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Glatt rühren:

(100ml)

Mit einem Schaschlikspieß viele Löcher in

den noch warmen Kuchen stechen. Gieße den

Guss gleichmäßig über den Zitronen kuchen.

In der Form etwa eine Stunde ziehen lassen.

Mit einem Mes ser den Kuchen vorsich tig von

der Backform lösen.

Kastenform(26cm+10cm)
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Die wird von keiner Welle weggespült!

den Schiefen Turm zu Pisa

zu bauen. Teig in einer Alu-

dose (siehe S.148) backen.

Abküh len lassen und vor sich-

tig aus der Dose zie hen. Ku-

chen in Scheiben schnei den.

Mit geschmol zener Schokolade

zusammenkleben.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vorbereiten (doppelte Menge): S.9, ohne Zitronen-

schale

Unterrühren:

Rühre die Haselnusskerne und das Bitter-

mandelöl mit dem Rühr gerät gleichmäßig

unter den Teig.

Backformen: oder

(siehe S.149)

(mindestens 26cm)

Wasche die Blumentöpfe sorgfältig aus und

trockne sie ab. Anschließend alle Backformen

gründ lich mit Butter bepinseln und mit Mehl

bestäuben.

Einfüllen: Verteile den Teig gleichmäßig in die Back-

formen. Im vorge heiz ten Back ofen 60-70 Minu-

ten bei 180oC goldbraun ba cken (Blumentöpfe

20-30 Minuten). Mach die „Stäbchen probe“.

Abkühlen lassen.

Zuschneiden: Halbiere mit einem Messer die rechteckigen

Kuchen der Länge nach. Schneide alle gewölb-

ten Oberflächen ab.

Burg bauen: Stelle die Kuchen zu einer Burgmauer zusam-

men. Damit die Kanten sauber aneinander

stoßen, kannst du jeweils ein Ende abschnei-

den. Die runden Kuchen als Türme und Zinnen

auf die Burgmauer setzen. Schneide mit einem

kleinen Messer einen Eingang in die Mauer.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Schmelzen und verrühren:

Unterrühren:

Lass die Schokoladen-Nussglasur wie nassen

Sand auf die Burg tröpfeln und streiche sie

mit einem Spachtel glatt. Mit den Händen

macht’s noch mehr Spaß (vorher waschen nicht

vergessen!). Gib deiner Burg einen Namen,

stecke Fähnchen in die Türme und warte auf

den Ansturm der Piraten!
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„Die Panettone von

meiner Groß mutter

war die beste im

ganzen Veneto! Nur

die Rosinen mochte

ich nicht. Ich hab

sie heim lich raus ge-

pickt und unterm

Tisch ver schwinden

las sen – zur Freude

unseres Hundes

Cilo.“ 
Venedig,

Italien, 1965
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Keksdose (20cm+10cm)

Lockeres Weihnachts gebäck aus Italien

20

Probier doch mal...

die italienische Oster va-

ria n te „Colomba di Pasqua“

zubacken. Qua dratische Alu-

behälter zu einer „Taube“

(sieht eher wie ein Flugzeug

aus)verbiegen. Panettone-

Teigeinfüllen und mit einer

Glasur be strei chen.

1 Eiweiß

schaumig rühren, 60g Zucker,

2 EL ungeschälte ge mahlene

Man deln, 3 Tropfen Bitter-

mandelöl und 60g Mandel-

stif te unter rühren. Strei-

che die Masse kurz vor

dem Backen auf den bereits

aufgegangenen Teig.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Verrühren:

Verrühre die Zutaten zu einem glatten Brei

und stelle die Hefemischung beiseite.

Vermischen:

Vermische die Zutaten in einer Schüssel und

drücke eine Mulde in das Mehlgemisch. Hefe-

mischung in die Mulde füllen. Schüs sel zuge-

deckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen

las sen.

Hinzugeben:

Verknete alles mit dem Knethaken des Rühr-

geräts 5 Minuten lang, bis der Teig ge -

schmei di g ist. (Er muss weich und locker

sein!) Zuge deckt etwa 2 Stun den an einem

warmen Ort gehen lassen, bis der Teig min-

destens doppelt so hoch ist.

Hinzukneten: und nach Wunsch

nach Wunsch

Lege eine hohe Keksdose mit Back pa pier aus

(siehe S.148). Teig auf einer gut bemehlten

Arbeitsfläche zu einer Kugel formen und

hineinsetzen. Zuge deckt 2-3 Stunden gehen

lassen, bis der Teig doppelt so hoch ist.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Bestreichen: mit verquirlt

Bestreuen:

Im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene

30-40 Minuten bei 180oC backen. Mach die

„Klopfprobe“. 10 Minuten abkühlen lassen und

den Kuchen aus der Form heben.

001-089_5211_BACKEN_BAUEN.Q7:PPP  02.05.2008  10:33 Uhr  Seite 13



1414

Baumeister und Kuppelexperten gesucht!

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vorbereiten: S.13

Den gut verkneteten Teig zugedeckt 2-3

Stunden an einem warmen Ort gehen lassen,

bis er doppelt so hoch ist.

Backformen: (siehe S.148)

Wasche die Aludosen sorg fäl tig aus und

trock ne sie ab. Mit Backpapier auslegen.

Türme bauen: Knete den Teig auf einer gut bemehlten Ar -

beits fläche noch mal durch. Kugeln in Größe

der Durchmesser der Aludosen formen und

hineinlegen. Teig nochmals zugedeckt etwa

2-3 Stunden gehen lassen, bis er die Dosen

ganz ausfüllt. Im vorgeheizten Ofen auf der

unteren Schiene 20-30 Minuten bei 180oC

backen. 10 Minuten in der Form ruhen lassen.

Die Mini-Panettoni sehr vorsichtig aus den

Dosen zie hen. Auf einem Kuchengitter lie-

gend abkühlen lassen. Ab und zu drehen, um

die Form zu erhal ten. Sobald sie abgekühlt

sind, können sie aufge stellt werden.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Verrühren:

Bestreiche die „Kuppeln“ mit der Glasur.

Dekorieren:

Nun verziere die Türme wie in Moskau,

Barce lona, Istanbul oder bau die Stadt

deiner Träume.
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Backblech(40x40cm)

Aufgeblähtes, leckeres Nichts! 

17

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zum Kochen bringen:

Bringe die Zutaten in einem Topf zum Kochen.

Herd auf niedrigste Temperatur stellen.

Hinzugeben:

Das Mehl in die Flüssigkeit geben und mit

einem Kochlöffel glatt rühren. Kräftig

weiterrühren, bis sich der Teig vom Topf-

boden löst und einen Kloß bildet. Topf vom

Herd nehmen.

Einzeln unterrühren: (mittelgroß)

Rühre jedes Ei einzeln mit dem Rührgerät

unter den Teigkloß, bis der Teig stark

glänzt und sich in Spitzen vom Rührgerät

löst. Setze mit einem Teelöffel walnuss-

große Häuf chen mit genügend Abstand zu-

einander (die Windbeutel werden doppelt so

groß) auf ein Backblech. Im vorge heizten

Backofen 30-35 Minuten bei 180-200oC backen.

Mach die „Kernprobe“. Abkühlen lassen.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Steif schlagen:

Schneide die Windbeutel kurz vor dem

Servieren auf und fülle sie mit geschla-

gener Sahne.

Bestäuben: nach deiner Wahl

Unbedingt frisch essen!

Profiteroles zu

machen. Fülle die

gebackenen Wind -

beutel mit Mousse

au chocolat,

Vanille creme oder

Schlag sahne.

Häufe sie auf

einem großen

Teller zu einer

Pyramide auf und

beträufel sie

mit ge schmolzener

Schoko lade.
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vorbereiten: S.17

Du benötigst mehrere Windbeu tel größen.

Setze mit einem Espressolöffel Mini-

Teighäufchen auf ein Backblech. Für Augen

und witzige Körperteile spritze den Teig

mit einem Spritzbeutel zu kleinen Klecksen

und dünnen Streifen. Im vorge heizten Back-

ofen 15-25 Minuten bei 180oC backen. Mach

die „Kern probe“. Abkühlen lassen.

Setze in der Zwischenzeit mit einem Teelöf-

fel wal nuss große Häufchen auf ein neues

Backblech. Diese 25-35 Minuten backen.

Zurechtlegen und vorbereiten: und

Stecke einige Windbeutel auf Gabeln und lege

sie bei seite. Die Schaschlikspieße brauchst

du später, um die Zuckerfäden zu ziehen.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zu Hilfe rufen:

Lest gemeinsam in der Backwerksatt auf S.156

den Abschnitt über „Zucker karamellisieren“.

Schmelzen:

Bringe den Zucker in einem kleinen schweren

Topf unter stän digem Rühren auf niedriger

Temperatur zum Schmelzen. Sobald der Zucker

aufgelöst ist und eine hellbraune Farbe hat,

den Topf vom Herd neh men.

Antennen ziehen: Übe erst mit einem Windbeutel. Tauche

einen aufgespießten Windbeutel etwa bis zur

Hälfte in die Zuckermasse und ziehe ihn

wieder heraus. Lass den Zucker über dem Topf

abtropfen und etwas abkühlen. Ziehe mit dem

Schaschlikspieß Fäden aus der Zucker  masse.

Für Glubschaugen oder außerirdische Ge-

schwü  re tauche die kleins ten Windbeutel in

den Zucker ein und klebe sie an die Körper.

Wenn die Zuckermasse zu fest wird, kurz

aufwärmen.

Versuch dir vorzustellen, wie wohl die

Merkurbewohner aussehen könnten...

Es gibt doch Leben auf dem Planeten Pluto! 

1.
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1.LordHelmchen/2.Meteoriten-Plumps/3.AntenneUranus/4.NabelderWelt/5.Sternschnuppe/6.Sputnix/7.Kometenrotz/

8.Weltraumschrott/9.AußerirdischeKakerlake/10.Spiky/11.Rasterzyklop

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.
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Der Reihe nach miteinander verrühren: (=150g)

(=360g)

(=200ml)

Verrühre mit dem Rührgerät die Zutaten zu

einer schaumigen Masse.

Vermischen und unterrühren: (=360g)

Rühre das Mehlgemisch unter die schaumige

Masse. Bepinsel eine Lasagneform mit Öl und

fülle den Teig hinein. Im vorge heizten

Backofen 30-40 Minuten bei 180oC goldgelb

backen. Mach die „Stäbchenprobe“.

Bestäuben:

Lasagneform (23x33cm)

+ Minikastenform (7x9cm)

den Teig in Orangenschalen zu

 backen (siehe S.149). Ungespritzte

Orangen halbieren, entsaften

und die Fruchtfasern entfernen.

Schalen über Nacht trocknen las-

sen. Schalenhälften einfetten und

mit Mehl bestäuben. Setze die ge-

füll ten Orangenschalen zum Backen

in einen Eierkarton! 

21

20

Super-simple Schiacciata aus Italien 
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Durchgedrehte Kunstwerke 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vorbereiten: S.21

Backformen vorbereiten: verschieden groß

Übertrage die Umrisse verschieden großer

Keksdosendeckel auf Backpapier und schneide

sie aus (siehe S.148). Lege die Deckel mit den

zuge schnit tenen Backpapieren aus.

Einfüllen: Fülle den Teig fast bis zum Rand in die Keks-

dosendeckel-Backformen und verteile ihn

gleichmäßig mit einem Löffel. Im vor ge-

heizten Backofen 10-15 Minuten bei 180oC

goldgelb backen. Mach die „Stäbchen probe“.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Glatt rühren:

Rühre die Masse zu einem glatten Guss und

verteile ihn in 3-4 Schälchen.

Unterrühren:

Rühre in jedes Schälchen Lebensmittelfarbe,

bis du deine gewünschten Farben hast. Fülle

jede Farbmasse in einen verschließbaren Ge-

frierbeu tel. Schneide in jeden Beutel eine

kleine Öffnung in eine Ecke (siehe S.155).

Entfernen: Nimm die Kuchen vorsichtig aus den Formen.

Setze einen Kuchen auf eine dreh bare Platte

(Salatschleuder, abgedeckter Drehhocker...).

Malen: Drehe die Platte mit Schwung und drücke

mit der anderen Hand die Farbe aus einem

Farb beutel auf den Kuchen. Oder such dir

einen Assistenten zum Drehen. Ver suche

Spiralen und andere Muster auf die Kuchen

zu zeichnen. Du kannst die Farben aber

auch auf die Kuchen klecksen und mit einem

Stroh halm verpusten.

Nun greif zu deinen Farbbeuteln und schaffe

dein eigenes Kunstwerk!
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Der mitteleuropäische Klassiker

25

Springform(26cm+10cm)

40

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zermahlen: (125g)

Zerkleinere die Zwiebackscheiben

mit einer Küchenreibe zu groben Krümeln.

Hinzukneten:

Verknete die Zutaten zu einem festen Teig.

Fette die Spring   form ein und drücke den

Zwiebackteig für den Boden in die Form.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Schaumig rühren:

Nach und nach unterrühren:

Verrühre mit dem Rührgerät die Eigelb-

Zuckermischung zu einer schaumigen Masse.

Der Reihe nach unterrühren:

Rühre so lange, bis eine glatte Masse

entsteht.

Steif schlagen:

Hebe den Eischnee vorsich tig unter die

Masse. Fülle sie auf den Zwiebackboden in

der Spring form. Im vorge heizten Backofen

etwa 90 Minuten bei 160oC goldbraun backen.

Die Kuchenmitte sollte gewölbt und elastisch

sein. Mach die „Tastprobe“. Abkühlen lassen.

Beim Abkühlen fällt der Kuchen leicht in

sich zusammen! Löse mit einem Messer den

Kuchen vorsichtig vom Rand und entferne den

Springformring.
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vorbereiten: S.25

Zwiebackteig und Quarkmasse in die Spring -

form füllen und beiseite stellen. Noch

nicht backen!

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Vermischen:

in Stückchen

Zerreibe die gut vermischten Zutaten

zwischen den Finger spitzen zu krümeligen

Teig streuseln. Verteile die Streusel in

3 kleine Schüsseln.

Zur 1.Schüssel hinzugeben:

Zur 2.Schüssel hinzugeben:

Die Schimmel-Streusel sehen besonders

echt aus, wenn du die Farbe ungleichmäßig

hinzuknetest. Den 3.Teil Streusel unge färbt

lassen.

Verteilen: Die Streusel auf der Quarkmasse verteilen.

Drücke sie teil weise etwas hinein. Im vor-

geheizten Backofen etwa 90 Minuten bei 160oC

goldbraun backen. Die Kuchenmitte sollte

gewölbt und elastisch sein. Mach die „Tast-

probe“. Abkühlen lassen. Mit einem Messer

vorsichtig aus der Spring form lösen.

Für den vollen Ekeleffekt Schildchen rein-

stecken und den Kuchen mit den Händen in

Stücke reißen. Wer traut sich als Erster, den

Kuchen zu probieren?

deine Freunde zu einem Geister-

fest einzuladen und über lege

dir ein schau rig-ekliges Büfett

mit Schimmel torte zum Nachtisch.

Die Knochen sammlung mit blut-

roter Tomatensuppe auf S.84

macht dein Büfett zu einem wahren

Geister schmaus!

Eklig lecker – auf die Reifezeit kommt’s an!
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Mjölby,

Schweden, 1971

„In Schweden ist es Brauch,

dass die älteste Tochter am

Morgen des 13.Dezember den

Eltern frischen Kaffee und

Lucia-Brötchen ans Bett

bringt. Mein kleiner Bruder

hat mich immer um diese

Aufgabe beneidet. Einmal

habe ich ihn ganz traditio-

nell verkleidet und ihm ein

weißes Kleid angezogen. Auf

seinem Kopf trug er einen

Kranz mit brennenden Kerzen.

Das war einmalig!“
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Erhitzen und ziehen lassen:

Milch im Topf erhitzen, vom Herd nehmen und

den Safran 15 Minuten darin ziehen lassen.

Hinzugeben:

Butter in der Safranmilch schmelzen lassen.

Verrühren:

Verrühre die Zutaten zu einem glatten Brei

und stelle die Hefemischung beiseite.

In einer Schüssel vermischen:

Drücke eine Mulde in die gut vermischten

Zutaten. Hefemischung und Safranmilch

hineingießen.

Hinzugeben:

Verknete alle Zutaten mit dem Knethaken des

Rührgeräts 5 Minuten lang zu einem glat ten,

ge schmei di gen Teig. Mit Klarsicht folie

abdecken und 2 Stun den an einem warmen Ort

gehen las sen, bis der Teig doppelt so hoch

ist. Teile den Teig in 12 gleich große

Stücke. Auf einer be mehl ten Arbeitsfläche

zu etwa dau men dicken Rollen formen. Lege

jede Teig  rolle in Form eines „S“ auf ein mit

Back papier be legtes Back blech. Die Enden

eindrehen. Zugedeckt noch mal 30Minu ten

gehen lassen.

Bestreichen: mit verquirlt

Verzieren:

Im vorge heizten Backofen 20-25 Minu ten bei

200oC backen.

Besonders lecker schmecken Lucia-Brötchen

warm mit etwas Butter.

...Safran macht den Kuchen gel
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Gefährlich böse - oder doch ganz harmlos!

Vorbereiten: S.29, ohne Rosinen

Decke den gut verkneteten Teig mit Klarsicht-

folie ab und lass ihn 2 Stun den an einem

warmen Ort gehen, bis der Teig doppelt so

hoch ist. Teile den Teig anschließend in

etwa 8 Stücke.

Technik lernen: Probiere mit einer Teigportion die unter-

schiedlichen Techniken aus: Schneide mit

einer Schere z.B. Zacken oder Fransen in den

Teig. Oder forme Zotteln, indem du den Teig

in Streifen schneidest und mit den Fingern

aufdrehst. Für Pickel und Haare drücke den

Teig durch eine Kartoffel presse.

Figuren formen: Lass deiner Fantasie freien Lauf und stelle

(mit der Schneidetechnik) die wildesten

Figuren her. Lege sie auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech.

Bestreichen: mit verquirlt

Verzieren:

Verschönere deine Kerle mit Wackelzähnen

aus Mandel stiften, Pusteln aus Hagelzucker,

kratzigen Stoppelbärten aus Mohn, glotzen-

den Glubschaugen aus kandierten Früchten...

Vor dem Backen noch mal 30Minu ten gehen

lassen. Im vorge heizten Backofen 15-20 Minu-

ten bei 200oC backen.

Friss sie schnell auf, bevor sie dich fressen!
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