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Fiir ca.600 g

300 g Mehl

200 g Butter

100 g feiner Zucker
oder Puderzucker

1 Ei (oder 2 Eigelb)
2 EL Vanillezucker

1 Msp. Zitronenab-
rieb

1 Prise Salz

Fiir ca.500 g

250 g Mehl

165 g Butter

80 g feiner Zucker

oder Puderzucker

1 Ei (oder 2 Eigelb)
2 EL Vanillezucker

1 Msp. Zitronenab-
rieb

1 Prise Salz

Fiirca.300 g

150 g Mehl

100 g Butter

50 g feiner Zucker

oder Puderzucker

1 Eigelb

1 EL Vanillezucker

1 Msp. Zitronenab-
rieb

1 Prise Salz

Die Basis — Grundrezepte
Miirbteig

In vielen meiner Rezepte verwende ich Mirbteig. Er ist der wich-
tigste Basisteig, den Sie auch auf Vorrat zubereiten und in Kugel-
form ein paar Tage im Kuhlschrank aufbewahren oder im Tief-
kahler einfrieren kdnnen.

Der Mirbteiqg ist ein fettreicher Teig, der in Regel ohne Locke-
rungsmittel auskommt und bevorzugt fur flache Kuchen oder
Tortenbdden sowie flr Kekse und Gebéack verwendet wird. Man
kann Mirbteig st oder salzig zubereiten — wir benétigen fir die
hier vorgestellten Rezepte allerdings nur die stif3e Variante.

Die Faustregel fir den Mirbteig ist einfach: 1 -2 -3
Also 1 Teil Zucker, 2 Teile Butter, 3 Teile Mehl. Je mehr Zucker der
Teig enthélt, desto knuspriger wird er.

Die Zubereitung ist einfach:

@ Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte des
Mehlbergs eine Vertiefung drticken.

I Die Butter klein schneiden und mit dem Zucker, dem Ei, dem
Vanillezucker, dem Zitronenabrieb und dem Salz in die Vertie-
fung geben.

[ Die Zutaten gut miteinander verkneten, bis keine Butterstiicke
mehr zu sehen sind und ein glatter Teig entstanden ist.

I Mirbteig braucht eine Ruhephase, daher nach dem Kneten
den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
in den Kihlschrank oder an einen anderen kiihlen Ort legen. Der
Teig sollte mindestens 1 Stunde ruhen.

@ Nach der Ruhezeit wird der Mirbteig ausgerollt und weiter
verarbeitet.

Mandelmiirbteig Schokomiirbteig

80 g geschdlte, 130 g Mehl
gemahlene Mandeln 20 g Kakaopulver
200 g Mehl 100 g Butter

150 g Butter 50 g feiner Zucker
75 g Zucker oder Puderzucker
1 Eigelb 1 Eigelb

Abrieb 1 unbehan-
delten Zitrone

1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
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Sie brauchen:
Kuchengitter

125 g Butter
80 g Puderzucker

6 Eigelbe

125 g dunkle
Kuverttire

6 Eiweild

130 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Mehl

150 g Aprikosen-
konfitlire

250 g dunkle Kuver-
tiire zum Uberziehen

Sacherwiirfel

@ Butter und Puderzucker schaumig riihren und die Eigelbe
nach und nach dazugeben.

@ Die dunkle Kuvertiire im Wasserbad auflosen (das geht auch
bei wenig Energie in der Mikrowelle) und nicht zu heil3 unter die
Butter-Eigelb-Masse riihren. Eiweifl und Zucker mit einer Prise
Salz zu Schnee schlagen. Den Eischnee abwechselnd mit dem
gesiebten Mehl unter die Schokoladenmasse heben.

M Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

@ Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und ca.40 Minuten backen.Der Kuchen wird ein wenig aufgehen
und soll nach dem Backen einen Héhe von ca.2 cm haben. Nach
dem Backen herausnehmen und abkihlen lassen.

1 Den Kuchen in drei gleich grof3e Stiicke schneiden. Jedes die-
ser Stiicke auf der Oberseite nach Belieben mit Aprikosenkon-
fitlre bestreichen. Diese drei Stlicke dann exakt Gbereinander
setzen, sodass ein hoher, rechteckiger Kuchen mit Konfitiire-
schichten entsteht.

M Mit einem langen, scharfen Messer dieses Rechteck in regel-
magige Wurfel schneiden.

B Zum Fertigstellen die Kuvertiire im Wasserbad oder in der Mik-
rowelle schmelzen. Die Wirfel mit der geschmolzenen Kuvertiire
Uberziehen (siehe Grundlagen, Seite 17). Auf einem Kuchengitter
abtropfen und auskuhlen lassen.

Mit einem Klacks kalter Schlagsahne, gerne
auch mit etwas Eierlikdr aromatisiert,
gibt es wenig, was herrlicher schmeckt.
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Tipp

Sacherwdirfel sind
die perfekte Syn-
these aus Konfekt
und Kuchen - klein
genug,um nicht als
richtiger Kuchen
durchgehen zu mis-
sen, und grof3 genug,
um befriedigender
als ein oder zwei
Pralinen zu sein.

*









Fiir 2 Hefezopfe

Sie brauchen:
Backblech

40 g frische Hefe
10 g Zucker

200 ml lauwarme
Milch

500 g Mehl

100 g zimmerwarme
Butter

80 g Zucker

1Ei

3 Eigelb

10 g Vanillezucker
Zitronenschale von
einer 1/2 Zitrone

5 ml Rum

5 g Salz (gestriche-
ner Teel6ffel)

1Ei

Nach Belieben:
Aprikosenkonfitlire
zum Bestreichen
100 g Puderzucker

Hefezopf

1 Hefe, Zucker und lauwarme Milch miteinander zu einem Vor-
teig vermengen. Den Vorteig 20 Minuten ruhen lassen.

@ Vorteig mit dem Mehl, der Butter, dem Zucker, dem Ei, den Ei-
gelben, Vanillezucker, Zitronenschale, dem Rum und dem Salz zu
einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und an
einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

M Backofen auf 180 °C vorheizen.

1 Den Teig in 6 gleich groBe Stiicke teilen und zu Strangen for-
men. Aus je drei Strangen einen Zopf flechten, die Enden jeweils
moglichst rund zueinander figen. Auf ein mit Backpaper aus-
gelegtes Backblech legen und nochmals ca. 20 Minuten gehen
lassen.Mit einem Backpinsel die Z6pfe mit verquirltem Ei bestrei-
chen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten lang backen. Leicht
abkihlen lassen.

Mo6chte man den Hefezopf siil machen, dann mit Aprikosenkon-
fitlre bestreichen, also aprikotieren. Fur einen Zuckerguss den
Puderzucker mit etwas Wasser vermengen, sodass ein zahflUssi-
ger Guss entsteht. Den Zopf mit einem Backpinsel mit dem Zu-
ckerguss reichlich bestreichen.

Rosinen oder nicht: Sie kiinnen lhren Hefezopf
hatiirlich auch mit Rosinen zubereiten, am besten
mit in Rum eingelegten Rosinen. Dann die Rosinen

in Schritt 2 mit dem Mehl und allen weiteren

Lutaten vermischen. Ebenso kann man Orangeat und
Litronat dazugeben. Wenn man michte, kann man
auch Mandelsplitter in den Teig geben. Bei dieser
Variante empfiehlt es sich, statt dem Zuckerguss
den aprikotierten Zopf mit gehobelten Mandeln

1u bestreuen.
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Die Lebkuchenbckerei ist ein fester Bestandteil der
Weihnachtszeit und heute noch ein Handwerk, das
auf eine sehr lange Tradition zuriickblicken kann.
Auch wenn es mit Honig gesiifte Kuchen seit der
Antike gibt, die Form, die wir als Lebkuchen kennen,
existiert bei uns seit gut 1000 Jahren: gesiift mit
Honig und gewiirzt mit orientalischen Gewiirzen,
vor allem Zimt, Nelken, Anis, aber auch Kardamom,
Koriander, Muskat und Ingwer (van dem sich auch
der englische Begriff fiir Lebkuchen — Gingerbread,
also Ingwerbrot - ableitet). Diese Gewiirze sind es
auch, die im Mittelalter als ,Pfeffer” bezeichnet
dem Llebkuchen auch den Namen ,Pfefferkuchen”

.gaben. Und in unsere Kultur hat er nicht nur iiber
vdas ,Lebkuchenhduschen” Einzug gehalten, er pragt

zusammen mit den Weihnachtsmarkten das Deutsch-
land=Bild im Ausland wie die Lederhose und Neu-

<asthwanstein.
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Aprikosendatschi 52
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Brioche 126
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141
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Cantuccini 155

Champagner-Triiffel-Torte 102

Chocolate-Chip-Kuchen mit
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Cupcakes 146
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Florentiner 118

Franzosische Schokoladentarte
135
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Gelatine 18
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Nocino 86
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