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VORWOR'T

Wenn ich mich fiureine einzige Art von Backwerk entschei-
den musste, die ich far den Rest meines I.ebens backen
wirde, dannwaren es die unglaublich vielfaltigen Pies und
Tartes. Mit Muarbteig zu backen, ist four mich irgendwie
magisch. Vom Zusammenkneten von Butter und Mehl
uber das Zubereiten einer saftigen Fallung bis zu dem
sich im Backofen goldbraun farbenden ‘Teig. Fur mich ist
das die reinste Magie.

Viele glauben, es gebe nur eine Art von Murbteigkuchen.
Aber das stimmt nicht. Im Gegenteil. Es gibt unendlich
viele Varianten: gedeckte kuchen in verschiedenster Form,
Streuselkuchen, Crumbles, Kleine Pies und kachlein, Pie
Pops. [rittierte ‘Teigtaschen ... Auch die Fullung mit Obst,
Beeren, Nussen und anderem mehr erlaubt fast unbe-
grenzte Variationsmoglichkeiten.

Ganz cgal, ob Sie einen verfuhrerisch schokoladigen
kuchen mit Erdnussbutter oder eine fruchtige Galette mit
Erdbeeren und Rhabarber wahlen, Sie werden sicher nicht
cnttauscht sein - versprochen! Mit einem ‘Tupfer Rahm, ei-
ner kugel selbstgemachtem Vanilleeis oder einem Loffel
Vanillecreme findet Thr Backwerk zweifellos reiBBenden
Absatz.

/Linda
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Kuchenfillungen

APFEL UND BIRNEN Fiir Kuchen verwende ich gerne
feste Apfel mit sauerlichem Geschmack, wie Braeburn,
Gravensteiner oder Berlepsch. Zu siiBe oder mehlige
Sorten werden beim Backen oft eher matschig und erge-
ben kein ideales Ergebnis. Auch bei Birnen sollten Sie auf
ziemlich feste und nicht zu reife Frichte achten, da sie
sonst matschig werden. Uberreife Friichte sind grund-
satzlich nicht ideal zum Backen.

ZITRUSFRUCHTE Bei Zitrusfriichten, von denen man
oft die Schale mitverwendet, ist Bioqualitat besonders
wichtig.

BEEREN, TIEFGEKUHLT ODER FRISCH Fiir Crum-
bles und Galettes eignen sich tiefgekiihlte Beeren hervor-
ragend, auch fir gedeckte Kuchen, allerdings koche ich
die Fiillung dann vor dem Backen, sonst wird der Kuchen
U nass.

Fir Kuchen, die mit Beeren belegt werden, empfehle

ich frische Beeren (siehe Seite 97).

KUCHENFULLUNG VORKOCHEN Oft koche ich
die ganze Fiillung oder auch nur die Fliissigkeit, die beim
Marinieren der Friichte entsteht, vor. Das ist vor allem bei
sehr saftigem Obst, wie Kirschen, Erdbeeren und Apfeln
wichtig. Auch tiefgekiihlte Beeren und Friichte verlieren
sehr viel Flussigkeit. Das Vorkochen kommt vor allem bei
Kuchen mit Boden und irgendeiner Form von Deckel zum
Einsatz, nicht aber bei Crumbles.

Das Vorkochen der Fillung verhindert, dass der Teig-
boden beim Backen nass und matschig wird. Es hat aber
auch geschmacklich oft groBe Vorteile (die Frichte wer-
den dadurch weich, haben aber trotzdem Struktur und
etwas Biss). Zudem fallt dadurch die Fillung beim Ba-
cken nicht so sehr zusammen wie bei frischem Obst; bei
Letzterem entsteht dann eine Liicke zwischen Deckel
und Fiillung.

Um einer Obstfiillung eine gewisse Festigkeit zu ge-
ben, brauchen Sie etwas Stérke zum Binden der Fliissig-
keit und zum Andicken der Fiillung. Ich verwende oft Mehl
oder Maisstarke, aber auch Kartoffelstarke eignet sich.
Um die Flissigkeit aufzusaugen, kann man auch 2 TL
Weizenmehl mit 2 TL Zucker mischen und auf den unge-
backenen Teigboden streuen, bevor die Fiillung darauf-
kommt (siehe Klassischer Apfelkuchen, Seite 30).

FULLUNG ABKUHLEN LASSEN Die Fiillung sollte
niemals warm in den Miirbteigboden gefiillt werden, un-
abhéngig davon ob er vorgebacken wurde oder nicht.
Kommt die Fiillung warm auf den ungebackenen Teig,
schmilzt die Butter im Teig, ein vorgebackener Teig saugt
die Feuchtigkeit der warmen Fiillung auf und wird weich.

Kuchen bestreichen

Zum Bestreichen des Kuchens kénnen verschiedene Mi-
schungen verwendet werden mit jeweils unterschiedlichem
Ergebnis. Ich verwende fast immer die gleiche Mischung:
1 Ei, verquirlt mit 1 Prise Salz und 1 EL Milch. Zum Bepin-
seln kann man auch tbriggebliebenes EiweiB oder Eigelb
aus dem Rezept verwenden.

Wer auf Ei verzichten méchte, kann ihn auch mit einem
Schuss Milch oder Rahm einpinseln.

Wer auf Milch verzichten mochte, kann das Ei mit 1 EL
Wasser verquirlen.

Man kann das Bestreichen ohne geschmackliche Ein-
buBe auch ganz weglassen, aber dann bekommt der Ku-
chen nicht diese schéne, goldene, glanzende Kruste,
und daraufgestreuter Zucker haftet nicht.

Auf dem Bild links sehen Sie die Ergebnisse der ver-
schiedenen Mischungen:

1. Ganz ohne Bestreichen. Die Teigkruste bleibt matt und
eher blass.

2. Mit EiweiB. Die Kruste glanzt leicht und bekommt etwas
Farbe.

3. Mit Eigelb. Die Kruste glanzt stark und ist goldbraun.

4. Mit ganzem Ei + 1 Prise Salz + 1 EL Wasser. Die Krus-
te glanzt leicht und ist golden.

5. Mit ganzem Ei + 1 Prise Salz + 1 EL Milch. Die Kruste
glanzt und ist goldbraun.

6. Mit Rahm. Die Kruste ist ziemlich matt und bekommt
etwas Farbe.

7. Mit Eigelb + Rahm. Die Kruste glanzt stark und ist
goldbraun.

8. Mit EiweiB + Wasser. Die Kruste bleibt matt und be-
kommt etwas Farbe.

9. Mit Milch. Die Kruste bleibt matt und bekommt etwas
Farbe.

Die matten Varianten halten die Form besser, und die
Gabelabdriicke am Rand sind besser erkennbar. Bei ei-
nem aufwendigen Muster mit vielen Details kann daher
das Bestreichen nach Variante 6, 8 oder 9 von Vorteil
sein oder natiirlich Variante 1, ganz ohne Bestreichen.
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PELAUMENKUCHEN M
PISTAZIEN, RUM UND VANILILLE

Fin Miirbteig aus Mehl und Niissen
ist beim Verarbeiten zwar etwas brése-
lig, wird aber beim Backen unglawb-
lich knusprig und erhdlt einen mil-
den nussigen Geschmack.

Fiir 1 Kuchen von 20 cm Durchmesser,
8-10 Stiicke

MURBTEIG

60 g geschdlte, gerdstete ungesalzene
Pistazien (entspricht ca. Y2 Tasse unge-
schalter Pistazien)

200 g Weizenmehl

1 EL Zucker

Ya TL Salzflocken

175 g kalte Butter

3-5 EL eiskaltes Wasser

PFLAUMENFULLUNG

900 g Pflaumen

110 g Zucker

Y4 TL Salzflocken

3 EL Maisstarke

2 TL Vanillepulver

nach Belieben 1-2 EL brauner Rum

PISTAZIEN-STREUSELTEIG

30 g geschalte, gerdstete ungesalzene
Pistazien (entspricht ca. V4 Tasse
ungeschalter Pistazien)

150 g Weizenmehl

2 EL Zucker

Y2 TL gemahlener Zimt

20 g kalte Butter

ZUM BESTREICHEN
1Ei

1 EL Milch

1 Prise Salzflocken

1 EL Rohrohrzucker

_

MURBTEIG

. Die Pistazien ziemlich fein mahlen. Mehl, gemahlene Pistazien,

Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Die Butter wiirfeln
und zur Mehlmischung geben. Mit den Hinden zu einem kriime-
ligen Teig zusammentfiigen.

. Kaltes Wasser dazugeben (mit wenig beginnen und bei Bedarf

mehr hinzufiigen) und mit einer Gabel vermischen, bis die Teig-
kriimel beim Zusammendriicken zusammenkleben.

. Den Teig auf Frischhaltefolie legen, etwas flach driicken, einwi-

ckeln und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde, am besten aber
iiber Nacht, kiihl stellen.

PFLAUMENFULLUNG

. Die Pflaumen entsteinen und in Scheiben schneiden.
. Zucker, Salz, Maisstirke und Vanillepulver mischen, mit den

Pflaumen vermengen und 20 Minuten bei Zimmertemperatur
ziehen lassen.

. Ein Sieb auf einen grofen Topf setzen, die Pflaumen mit der

Fliissigkeit hineingeben und die Fliissigkeit abtropfen lassen.
Die Pflaumen zuriick in die Schiissel fiillen. Die Fliissigkeit
unter Rithren mit einem Schneebesen aufkochen, nach Belieben
Rum hinzufiigen. Etwa 1 Minute kécheln lassen, bis die Fliissig-
keit leicht andickt; sie sollte aber nicht cremeartig dick werden.
Die angedickte Fliissigkeit zu den Pflaumen in die Schiissel
geben. Abkiihlen lassen.

PISTAZIEN-STREUSELTEIG

. Die Pistazien ziemlich fein mahlen.
. Mehl, Zucker, Zimt und Butter hinzufiigen und zu einem kriime-

ligen Teig verarbeiten. Kiihl stellen.

FERTIGSTELLEN UND BACKEN

. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Gut die Hilfte des

Miirbteigs auf der bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm dick ausrol-
len. Eine Form mit dem Teig auskleiden. Uberstehenden Teig
nach unten falten und mit den Fingern in Wellen legen. Kiihl
stellen. Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden und
flechten (siehe Seite 18). Die Zopfe sollten so lang sein, dass sie
iilber den ganzen Kuchen reichen.

. Die Form aus dem Kiihlschrank nehmen und den Rand dort, wo

die Zopfe befestigt werden, mit etwas Wasser bestreichen.
Abwechselnd Fiillung und Pistazienstreusel auf den Boden
schichten, die Zopfe darauflegen und am Rand festdriicken.
Den Kuchen 15 Minuten ins Gefrierfach stellen (damit er beim
Backen besser die Form behilt).

~
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3. Ei, Milch und Salz verquirlen. Den Teig damit bestreichen und

mit Rohrohrzucker bestreuen.

. Im unteren Teil des Ofens 20 Minuten backen. Dann die Tempe-

ratur auf 175 ac

backen. Wenn der Kuchen

wird, mit Alufolie oder Backpapier abdecken. Den Kuchen her-
ausnehmen und vor dem Anschneiden auskiihlen lassen. Gut
passt dazu Vanilleeis (Seite 137).
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DANKE!

Christian, meinem allerbesten
Freund auf der ganzen Welt,
dafiir, dass Du jeden Kuchen mit
Vergniigen verkostest und mich
bei allem unterstitzt.

Meiner Familie und meinen
Freunden - |hr seid die Besten!

Meiner Lektorin Eva und meinem
Verleger Martin fir Eure
Begeisterung, Euer Wissen und
vor allem Eure Geduld.

Katy, fiir die schone Backform!

Kalklitir fiir die mit Euren wunderba-
ren Farben bemalten Hintergriinde.

All den Leserinnen und Lesern
meines Blogs; ohne Euch ware
nichts hiervon méglich gewesen!
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