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KRUMELMONSTER CUPCAKES

TANTE EMMA KUCHEN
MOHREN-ZIMT-SCHNECKEN
KASEKUCHEN FUR SCHOKOLIEBHABER
ZITRONENSCHNITTEN

CINNAMON BACON ROILLS

So backt der Pott!

Ommas Lieblingsapfelkuchen, klassische Schwarzwalderkirsch oder vegane Cupcakes?

Wir von coolibri wollten wissen, was der Pott backt. Deshalb begaben wir uns auf die Suche
nach Back-Rezepten aus den kreativsten Kiichen des Ruhrgebiets und haben unsere Leser
nach ihren Lieblingsbackwerken gefragt. Aus all den Einsendungen haben wir die 18 besten Re-

zepte in unserem ersten ,Lust auf Backen“-Magazin versammelt.

Dabei sind wir auf so manchen Goldschatz fiir Schleckermauler gestofien. Etwa ganz klassi-
sche Rezepte aus Ommas traditioneller Backstube, wie der Tante Emma Kuchen von Katti aus
Herne oder die von Steffi aus Bochum eingereichten Neujahrkes nach einem uralten Waltroper
Rezept von Oma Weiflenberg. Aber auch wagemutig und modern ist der Pott, wie man an den
Cinnamon Bacon Rolls von Kevin Theermann sehen kann. Oder an den Brownuts von Rina, einer
schokotastischen Mischung aus Brownies und Donuts. Ein grassierender Trend im Ruhrgebiet
ist hingegen der Kdsekuchen — massig Varianten sind bei uns eingeflattert, die schonsten ha-
ben wir fr euch rausgepickt. Etwa der Kdsekuchen fiir Schokoholics von Melanie aus Essen

oder der Doublecaramel-Peanut-Cheesecake von Jana aus Gladbeck.

Zudem haben wir ein paar Geschichten rund um das Thema Backen flr euch gesammelt. Josefi-
ne aus Bochum erzahlt uns etwa von ihrer Glutenunvertraglichkeit und zeigt zwei Rezepte, die
ohne das Klebereiweif3 auskommen. Auch was es bei der wichtigsten aller Torten, der Hochzeits-

torte zu beachten gibt, klaren wir.

Und nun: Viel Spaf beim Lesen, Ausprobieren, Nachbacken und Naschen! Lukas Vering

WE <YOU
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Fotos: Elke Palenio

Mein Name ist Elke Palenio. Kiirzlich
sollte ich einer lieben Freundin zum
Geburtstag ihres Sohnes etwas Ba-
cken. Oh je, Kindergeburtstag, da bin
ich ja schon soooo lange raus. Aber
Nein sagen konnte ich auch nicht. Al-
sorein ins Internet, Fotos durchsu-
chen, schlau machen und ab in die
Kiiche! Es war auch gar nicht so
schwierig, wie beflirchtet. Wenn man

kleine Spritztdllen hat und auf dem ei-

genen Blog schon ein Rezept fiir le-
ckere Cupcakes vorhanden ist, steht
neuen Ideen nichts mehrim Wege.

Mein Blog heif3t Gbrigens Herzstiick
und ist vor 2 Jahren véllig ungeplant
entstanden. Ich brauchte dringend ei-
ne Ablenkung, ein
Hobby, etwas was
mir Spaf3 macht. Da
ich standig Rezepte
und Gerichte, Torten
und Kuchen bei
Facebook gepostet
habe, kam mir der

Gedanke, eine ei-
gene Seite dort zu
griinden und na-
turlich einen eigenen Blog. Was dar-
aus entsteht und wéachst, war mir zu
diesem Zeitpunkt absolut nicht klar.

Warum mein Blog den Namen Herz-
stlick tragt? Er steht fir meine
Schwester und fiir meine Schwagerin,
die ich innerhalb von 13 Monaten
ganz plotzlich verloren habe. Ich kam
einfach nicht mehr klar und deswe-
gen brauchte ich unbedingt Ablen-
kung. Herzstiick macht Spaf3 und-
mittlerweile auch viel Arbeit. Aber
durch den Blog konnte ich auch viele
nette neue Menschen kennenlernen
und durfte an tollen Events teilneh-
men. Ich liebe den regen Austausch
mit meinen Lesern und bin dankbar
fir jeden neuen Fan und alles was da
noch so auf mich zukommt. Auf dem
Blog ist alles zu finden: Suf3es , Defti-
ges , Gesundes und nattrlich Kalori-
enbomben. herzstueck-online.de

Zutaten

Fir 12 Cupcakes:

50 g fliissige Butter

100 g weiche Butter

4 Eier

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g Mehl

15 g Kakao

1 leicht gehaufter TL Backpulver
100 g Frischkase

100 g Puderzucker

Mark einer Vanilleschote
Lebensmittelfarbe

12 kleine Kekse

24 Tuckeraugen

Anleitung

Teig: Zuerst ein Muffinblech mit Férmchen be-
stlicken. 50 g Butter in einem Topf bei geringer
Hitze langsam schmelzen, abkihlen lassen.
Wahrenddessen trennt ihr vorsichtig vier Eier.
Das Eiweif3 mit einer Prise Salz solange anschla-
gen, bis sich Blaschen bilden. Dann Zucker und
Vanillezucker langsam einrieseln lassen bis ein
fester Eischnee entstanden ist. Als Nachstes
die Eigelbe mit einem Schneebesen verquirlen
und ebenfalls mit dem Schneebesen unter die
Eimasse heben. Mehl, Kakao und Backpulver
vermischen und daraufsieben. Mit dem Schnee-
besen unterheben. Zuletzt die fllissige Butter
unterheben. Nun den Teig in die Férmchen fiil-
len und im vorgeheizten Backofen ca 15-20 Mi-
nuten backen (E-Herd 175°C/Umluft 150°C/Gas
auf Stufe 2) und auskiihlen lassen.

Topping: Die tibrigen 100 g weiche Butter plus
Puderzucker und Vanillemark mit dem Hand-
rihrgerat zu einer weichen Masse aufschlagen.
Den Frischk&se mit dem Schneebesen unter-
rGhren. Nun das Topping mit blauer Lebensmit-
telfarbe einfarben. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit sehr kleiner Sterntdlle flllen. Je klei-
ner die Tille, desto besser wird das Ergebnis.

Dekoration: Bevor lhr mit den Tupfen anfangen
konnt, misst ihr zuerst mit einem kleinen
scharfen Messer an einer Seite des Muffins ei-
nen Keil reinschneiden und diesen entfernen. In
diese Mulde steckt ihr dann einen Keks rein.
Das Topping jetzt in kleinen Tuffs auf den Cupca-
ke spritzen. Auch ruhig tibereinander und auch
fransig. Es muss nicht so ordentlich gespritzt
werden, denn so kommt das Kriimelmonster
besser zum Vorschein. Als Letztes kommen
noch die Augen darauf und schon sind die klei-
nen suflen Monster fertig!

coolibri

Tante Em

Zutaten

Boden:

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver
250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
3 Bioeier

250 g Sahne

Abrieb einer Zitrone

Belag:

200 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

6 EL Milch

300 g gehobelte Mandeln

Anleitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das
Mehl mit dem Backpulver vermischen, dann Zucker,
Eier und den Abrieb einer Zitrone hinzufligen und
gut verriihren. Anschlieflend die Sahne unter stan-
digem Rihren dazugeben. Alles zu einem glatten
Teig verquirlen. Den Teig auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech verteilen und fir circa 10 Minu-
ten auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben.

Tipp: Macht den Drucktest. Der Boden sollte sich mit
der Fingerspitze wattedhnlich anfiihlen und auch
unter sanftem Druck nicht nachgeben. Bleiben Del-
len, ist der Boden noch nicht ganz fertig.

Wahrend der Boden im Backofen ist, wird der Belag
vorbereitet. Die Butter flissig werden lassen. Dann

Zucker plus Mandeln dazugeben. Alles gut miteinan-

der verrihren. Nach der ersten Backzeit den Belag
auf den Kuchenboden streichen und fiir circa 15 Mi-
nuten goldbraun backen. Ist der Tante Emma Ku-
chen fertig, gut abkihlen lassen und erst danach in
Stlicke schneiden.

coolibri
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Gltick auf, ich bin Katti (Krause], 30 Jahre und kom-
me mitten aus dem Herzen des Ruhrpotts. Herne ist
namlich meine Geburts- und Heimatstadt. Mein gro-
3es Hobby ist mein Blog Pottgewéachs. Dort geht’s r
um gutes Essen, gute Fotos, Heimatliebe und ne
Tite Buntes. Ich liebe es saisonale und regionale
Produkte zu verwenden und besuche auch gern das
ein oder andere Restaurant im Pott.

Mein Rezept ist eine Kindheitserinnerung an meine
Oma Erika. Der reine Gedanke an meine Oma bringt
mir den unverwechselbaren Kuchengeruch in die
Nase. Eine richtige Begriindung wieso er so heifit,
kann ich leider nicht geben. Ich weif3 nur, es gab nie

einen anderen Namen als Tante Emma Kuchen. Jeder wusste sofort Bescheid und warte-

te nur auf diesen super saftigen und einfachen Blechkuchen.
pottgewaechs.de

Foto: Katti Krause, pottgewaechs.de
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hneckchen

mit Zitronen-Mascarpone-Topping

Foto: Tine, POTT.lecker

Ich bin Tine aus Bochum und blogge auf
POTT.lecker. Ich bin ein absolutes ,Ruhr-
pottmadchen”und die paar Jahre, die
ich nicht hier wohnen durfte, haben
mein Heimatgefuhl flr den Pott nur ver-
starkt. In meinem Blog pottlecker.de
geht’s um leckeres Essen aus dem
Ruhrgebiet. Das heiflt, ich schreibe Gber
tolle Restaurants, Kneipen, Pommesbu-
den, aber auch tiber Selbstgebackenes
und Selbstgekochtes. Allet watt eben le-
cker is! pottlecker.de

Zutaten

Teig:

200 g Méhren

75 ml Milch

40 g weiche Butter

3 EL Zucker

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

1 Ei, leicht verschlagen

1 Packchen Trockenhefe (ohne Anriihren)
ca. 300 g Mehl

Fiillung:
2 EL Butter, geschmolzen
120g Zucker, gemischt mit 2 TL Zimt

Topping:

100 g Mascarpone

Saft einer halben Zitrone
50 g weiche Butter

70 g Puderzucker

1 EL Milch

Anleitung

Teig: Mohren schélen und in Scheiben schneiden. In
einen Topf geben und etwas Wasser hinzugeben
und die M&hren gar kochen. Anschlielend das Was-
ser abschutten und die Mohren purieren und aus-
kihlen lassen. Butter und Milch in eine Schiissel ge-
ben und leicht erwarmen (Mikrowelle]. Zucker, aus-
gekratzte Vanilleschote, Salz, Hefe und Ei hinzuge-
ben und alles vermengen. Anschliefend nach und
nach das Mehl einrieseln lassen und alles zu einem
geschmeidigen Teig vermengen. Diesen zugedeckt
eine Stunde gehen lassen. Im Anschluss den Teig
aus der Schiissel nehmen und kurz mit der Hand lo-
cker durchkneten und zu einem Rechteck ausrollen.
Fiillung: Butter schmelzen und auf dem Teig vertei-
len. Dann den Zucker mit dem Zimt vermengen und
gleichmaflig darauf verteilen und alles zu einer Rolle
aufrollen (von der langen Seite ausgehend). Mit ei-
nem scharfen Messer die Schnecken abschneiden
und in eine gefettete Auflaufform geben. Schnecken
im vorgeheizten Backofen (175 Grad Ober- und Un-
terhitze) circa 20 Minuten backen.

Topping: Alle Zutaten mit dem Handrihrer gut ver-
mengen und noch auf die lauwarmen Schneckchen
geben... und genieflen.

coolibri

Zutaten

Boden

50 g Butter

120 g Oreo-Kekse (Fullung
entfernen)

Kuchen

500 g Frischkase, natur
100 g saure Sahne

100 g Zucker

5 Packchen Vanillezucker
30 g dunkles Kakaopulver
zum Backen

30 g Mehl

2 Eier

Topping

100 ml Sahne

160 g dunkle Schokolade
1 Essléffel Zuckerriibensi-
rup

Die Mengenangaben sind
fir eine kleine Springform
(18 cm). Fiir eine Form mit
26 cm Durchmesser ein-
fach die doppelte Menge
nehmen.

coolibri

Kisekuchen

fiir Schokoliebhaber

Anleitunq

Zunachst die Butter in einem Topf langsam schmelzen, Kekse zerbréseln
und mit der geschmolzenen Butter vermengen. Die Form mit Backpapier
auslegen oder gut einfetten. Die Butterbrésel gleichmafig darin verteilen,
andricken und kihl stellen. Frischkdse und saure Sahne vermengen. Zu-
cker und Vanillezucker zugeben und weiterriihren. Danach Mehl I6ffelwei-
se zugeben. Zum Schluss die Eier gut unterriihren. Ein Drittel der Masse
in eine andere Schussel geben und das Kakaopulver unterriihren. Dann
die Halfte des hellen Teiges auf dem Keksboden verteilen. Darauf achten,
dass der Teig eine gleichmaflige Héhe hat. Danach den dunklen Teig vor-

sichtig, aber ebenso gleichmaflig darauf verteilen. Dann kommt der restli-

che helle Teig darauf. Die Form in einen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze]
vorgeheizten Backofen schieben und 30 Minuten backen. Dann die Tem-
peratur auf 150 Grad reduzieren und weitere 30 Minuten backen. Ofen
aus, Tur 6ffnen, aber den Kuchen noch 30 Minuten im Ofen lassen.

Fir das Topping die Sahne im Topf einmal aufkochen lassen. Zuckerrii-
bensirup einriihren, die Schokolade in Stiicke brechen und in der Sahne
schmelzen. Den Kuchen aus der Form I6sen und mit der Masse bestrei-
chen. Eventuelle Risse im Kuchen kénnen so auf kdstliche Weise ka-
schiert werden. Wer mag, kann den Kuchen noch mit Schokoladen-Knus-
per-Kugeln verzieren. Nach 5 Stunden Kihlung schmeckt der Kaseku-
chen fiir Schokoladenliebhaber am allerbesten!

Ich bin Melanie Berg, 42 Jahre alt und aus
dem Herzen des Ruhrgebiets: Essen. Beim
Backen kann ich wunderbar entspannen
und es macht mich
nachhaltig gliick-
lich: Weil ich kreativ
sein kann, die Kést-
lichkeiten selber ge-
nief3en darf, aber
auch gerne mit an-
deren teile. Ein
,Mmhh“und ein L3-
cheln sind fuir mich
das schonste Lob.
Ich mag klassische
Rezepte, gerne von
meiner Oma, die ich
dann aber nach Herzenslust modernisiere.
Inspirieren lasse ich mich dabei von Bildern,
Erzahlungen und am liebsten auf Reisen.
Meine Lieblingszutat: Schokolade!
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Anleitung

Margarine und Zucker drei bis vier Minuten cremig
rihren. Die Prise Salz und die Eier nach und nach
einrdhren. Dabei ein Ei nach dem anderen einriihren,
bis es sich mit der Buttercreme verbunden hat, dann
erst das nachste Ei dazugeben.

Die Zitronenschale abreiben und hinzuftigen. Zitro-
nensaft auspressen und ebenfalls dazugeben. Mehl,
Starke und Backpulver mischen und vorsichtig und
kurz unterriihren. Es sollte ein geschmeidiger Teig
entstehen.

Den Teig auf einem Blech mit Backrahmen oder ei-
nem tiefen Backblech verteilen und verstreichen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze fur 25
bis 30 Minuten backen und danach komplett abkiih-
len lassen.

Die Zitronenschale abreiben oder die Zesten abscha-
ben, den Saft auspressen und etwa vier Essloffel Zit-
ronensaft mit dem Puderzucker vermischen und den
dickflissigen Guss auf dem abgekiihlten Kuchen
glatt streichen und mit der Zitronenschale dekorie-
ren. Die Zutaten reichen fur etwa 20 Schnitten.

8

Zutaten

Teig:

250 g weiche Margarine
250 g Zucker

1 Prise Salz

6 Eier, zimmerwarm

2 Zitronen (Saft und Schale])
300 g Mehl

100 g Starke

1 Packchen Backpulver

Guss:
200 g Puderzucker
2 Zitronen
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Ich heif3e Sarah Sommerfeld und komme aus Essen. Ich wollte
mal etwas Simples machen und dabei mit natirlichen Zutaten
arbeiten. Meine Zitronenschnitten sind so schnell gemacht, dass
sie bei jeder Feier auf dem
Tisch stehen. Auf3erdem ist
das Rezept so vielfaltig, dass
man daraus einfach auch Ku-
chen oder Muffins machen
kann. Vielseitig, frisch,
schnell gemacht und einfach
super lecker!

Bei Facebook und Instagram
findet man mich unter:
Lotte‘s Backstube

co®libri

Zutaten

Hefeteig

500 g Weizenmehl

300 ml Milch (lauwarm)

30 g Hefe (frisch)

50 g Baconfett (weich)

1 Pck. Vanille Puddingpulver
1Ei

1 Pck. Vanillezucker

Anleitung

Den Bacon in feine Wrfel
schneiden, ausgehen lassen
und kross anbraten. Der
Speck sowie das Fett sind
die Grundlage fir die weite-
ren Schritte. Die Zutaten flr
den Teig in eine Kiichenma-
schine geben und mit einem
Knethaken finf Minuten
durchkneten lassen. Fir
den Bacon Crumble den
krossen, abgekiihlten Speck
zusammen mit

co®libri

Bacon Crumble

300 g Bacon(Scheiben)
120 g Rohrzucker

1 EL Zimt

50 g Baconfett

dem Zimt und dem Rohr-
zucker vermengen. Den He-
feteig zu einem Rechteck
ausrollen, mit Baconfett be-
streichen und mit dem
Crumble bestreuen. Der lan-
gen Seite nach zu einer lan-
gen Rolle zusammenrollen.
Nun ganz vorsichtig in 8 bis
10cm dicke Rollen schnei-
den und aufrecht und nicht
zu eng in die Backform stel-
len. Die Form fiir 2 Stunden

Frosting

80 g Philadelphia

250 g Puderzucker

35 g Baconfett (flussig)
1 Vanilleschote

an einem warmen Ort gehen
lassen und kurz vor Ablauf
der Zeit den Backofen auf
165 °C vorheizen. Die Zuta-
ten flr das Frosting zu einer
cremigen Masse verriihren.
Die Cinnamon-Bacon-Rolls
aus dem Backofen nehmen,
leicht abkiihlen lassen und
mit dem Frosting Ubergie-
3en. Die Zutaten reichen fir
sechs Personen.

LIEBLINGSREZEPTE

Ich heifie Kevin Theermann, bin ein absoluter
Bacon Fan und scheue keinerlei Kombinationen.
Natdrlich war auch schon einiges dabei, was un-
genieflbar war. Allerdings ist dieses Gericht di-
rekt eingeschlagen wie
eine ,Bombe". Als ich
die leckeren Rolls auf ei-
nem MEATUP in KéIn in
einem Dutch Oven zu-
bereitet habe, sind die
Mitesser pldtzlich alle
ausgeflippt. Auf der Ver-
anstaltung haben etwa
zehn Personen etwas
mit Fleisch zubereitet,
wovon fUnf Gerichte aus Fleischballchen be-
standen. Da kam etwas Stf3es nach dem ,Meat
Overload“ genau richtig. Die Gaste waren so be-
geistert, dass sie aus dem Staunen und St&h-
nen nicht mehr rauskamen. Ich wurde sogar ge-
fragt, ob man sich an mir reiben dirfe, weil die
Kombination mit den sif3en Zimtschnecken und
dem Bacon so genial sei. Mehr tiber mich auf
meinem Blog: onkel-kethe.de

Foto: Kevin Theermann
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Zutaten

Teig

180 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1TLZimt

50 g Kokosflocken

2 Eier

140 ml neutrales Pflanzendl oder die gleiche
Menge zerlassene und abgekuhlte Butter
150 g Zucker

250 g fein geraspelte Mdhren

125 g frische oder tiefgekiihite Blaubeeren (im
gefrorenen Zustand verwenden)

Topping

25 g Butter, weich

50 g Frischk&se Doppelrahmstufe (natur)
ca. 200 g Puderzucker, gesiebt

10

Foto: Lara Ingenbleek
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mit Frischkﬁse-Topping

Anleitung

Den Backofen auf 160°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine Kastenform fetten und mit
Backpapier auslegen. Das Mehl mit Backpulver,
Salz, Zimt und Kokosflocken mischen und bei-

seite stellen. Die Eier, Ol oder Butter und den Zu-

cker mit dem Handriihrgerat oder der Kiichen-
maschine ca. 3 Minuten mixen. Das Mehlge-
misch dazugeben und zu einem Teig verarbei-
ten. Anschlieflend die M8hren unterheben und
vermischen. Die Halfte des Teiges in die vorbe-
reitete Kuchenform fullen. Die Halfte der Blau-
beeren in etwas Mehl wélzen und darauf vertei-
len. Den Rest des Teiges dariibergeben und die
restlichen Blaubeeren platzieren und mit den
Fingern etwas hineindriicken. Anschliefiend bei
160°C Ober- und Unterhitze ca. 60 bis 70 Minu-
ten backen. Danach den Kuchen vorsichtig mit
dem Backpapier aus der Form nehmen und mit-
samt dem Papier abkihlen lassen.

Fiir das Topping: Die Butter und den (noch kal-
ten] Frischk&se mit dem Handriihrgerat oder
der Kiichenmaschine verriihren bis eine glatte
Masse entsteht. Den Puderzucker hinzufligen
und zu einer klumpfreien Masse vermengen. Vor
dem Servieren auf den Kuchen geben.

Mein Name ist Lara Ingenbleek, ich bin in Dort-
mund geboren und habe Literatur und Germa-
nistik in Disseldorf und Bochum studiert. Seit
2013 bin ich selbststandige Fotografin und ha-
be mich auf Portratfotografie, Hochzeiten, Ar-
chitekturund : 3

auch Gastro-
nomie spezia-
lisiert.
ingenbleek.
photogra-
phy.com

coolibri
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Vegane Brownie-
Donuts mit Kirschen

2

Zutaten Anleitung

Brownuts Die trockenen Zutaten fir die Donuts mischen.

10 g helles Mehl, Dinkel oder Weizen Eine Donutform fetten, den Ofen auf 180° C

30 g Kakaopulver vorheizen. Den Leinsamen mit dem Wasser

80 g Zucker verrihren und gelieren lassen. Den Sojadrink

1 1/2 TL Backpulver mit dem Apfelessig mischen und gerinnen las-

1/4TL Salz sen. Die Kirschen entsteinen und fein wiirfeln.

160 ml Sojadrink

1 TL Apfelessig Die flissigen Zutaten mit dem Leinsamen in einem Topf

3 EL neutrales 0l
1 EL Leinsamen, gemahlen

Ich heifie Rina, bin 32 Jahre alt, kom-
me aus und lebe in Wuppertal und ba-

warmer als lauwarm erhitzen, aber nicht kochen. Die
Masse zu den trockenen Zutaten geben, die Kirschen zu-

3 EL Wasser flgen und kurz kréftig durchrihren. cke fir mein Leben gern. Seit knapp
1 TL Vanilleextrakt oder gemahlene Vanille drei Jahren koche und backe ich
6 Kirschen Den zadhen Teig in einen Gefrierbeutel geben, eine Ecke aussschliefllich vegan. Tagsuber ar-

beite ich bei einer Bank und abends
an meinem Blog www.blueberryve-
gan.com. Die Brownie Donuts sind
entstanden, als meine Schwester
mich nach etwas kréaftig-schokoladi-
gem mit Frucht gebeten hat. Heraus-
gekommen sind dann diese saftigen
Schokotraume mit weichem Guss, die
auf der Zunge zergehen.

abschneiden und den Teig so in die Donutform spritzen.
Guss Im Ofen ca. 10—15 Minuten backen, bis ein Zahnstocher
100 g Zarbitterkuvertire sauber herauskommt. Achtet darauf, dass ihr nicht in ei-
2 EL Kokosdl, alternativ: vegane Butter ne Kirsche stecht und die Donuts dann zu lange backt.
1 EL Agavendicksaft Sofort aus der Form nehmen und auf einem Kuchengit-
1 TL Vanilleextrakt ter komplett abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Guss zubereiten. Dafiir Schoko-
lade, Kokosol und Agavendicksaft in einer Schale Gber
einem Wasserbad schmelzen und glatt riihren. Anschlie-
3end den Vanilleextrakt unterrihren.

Den Guss lauwarm abkiihlen lassen und dann die Do-
nuts zur Halfte eintauchen und abtropfen lassen oder
den Guss in einen Gefrierbeutel geben und tber die Do-
nuts sprenkeln

coblibri 11
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Fotos: Jelena Zimmermann

Meine Name ist Jelena Zimmermann.

Beim Backen werde ich gerne kreativ und

probiere jedes Mal eine neue Kombination
g =g von Dingen aus, die ich
mag oder irgendwo ge-
sehen habe. Die Mat-
cha-Cupcakes habe ich
gemacht, weil ich Lust
auf was Griines hatte!
Immerhin ist meine
neue Wahlheimat ja
jetzt die Grine Haupt-
stadt Europas: Essen!
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Zutaten

Teig

50 g Mohn

210 ml Milch

200 g Mehl

2 Pck. Vanillezucker

125 g Butter

125 g Zucker

2 Eier

*/2 Fl. Butter-Vanille-Aroma
%2 Pck. Backpulver

3 TL Matcha-Tee-Pulver
100 g Weif3e Schokolade

Frosting

100 g Butter

150 g Frischkase

1-2 EL Matcha-Tee-Pulver
200 g Puderzucker

(bei Bedarf etwas Milch)

Anleitunq

Den Mohn mit 60 ml Milch und dem Vanillezu-
cker in einem Topf bei mittlerer Hitze und un-
ter Rihren flinf bis zehn Minuten kécheln las-
sen, bis die Flissigkeit deutlich weniger ge-
worden ist und der Mohn etwas aufgeweicht.
Butter, Zucker, Eier, die restlichen 150 ml Milch
und Butter-Vanille-Aroma verquirlen. Mehl,
Backpulver und Matcha-Tee-Pulver hinzuge-
ben und erneut mixen. Die Schokolade klein
hacken und unter den Teig mischen. Den Teig
in Papierférmchen oder eine gefettete Back-
form geben und bei 190°C etwa 25 bis 30 Mi-
nuten backen lassen.

Fir das Frosting Butter, Frischkase, Matcha-
Tee-Pulver und Puderzucker mixen. Wenn es
zu fest ist, etwas Milch hinzugeben. Fertige
Masse kiihlen. Wenn die Muffins gebacken
und abgekdhlt sind, das Frosting in einen
Spritzbeutel geben und auf die Muffins sprit-
zen.

coolibri

GLUTENFREE

Mein Name ist Josefine Wagner und ich komme aus Bochum. Vor
zweieinhalb Jahren bekam ich die Diagnose Glutenunvertraglich-
keit! Seitdem habe ich nichts mehr mit Gluten im Haus, mein
Freund hat sich da auch an mich angepasst und ich habe ver-
sucht, mir alles rund um das Thema selber beizubringen. Und auch
wenn meine ersten Backversuche klaglich scheiterten, habe ich
im Internet super Infos und Foren zum Austausch gefunden. Und
betreibe auch meinen eigenen Blog josiesglutopia.blogspot.de!

€in ausfiihrliches Interview mit Josefine rund um das Thema Glu-
tenunvertrdglichkeit folgt auf den nédchsten Seiten.

LIEBLINGSREZEPTE

Zutaten

Teig

4 grofie Eier

210 g Rohrohrzucker

1 Glas Karottenpiree (etwa 190g)
200 ml Pflanzendl

230 g Universalmehl

2 TL Backpulver

1TLZimt

1TL Salz

Creme

200 g laktosefreier Frischkase

25 ml Mandelmilch (oder normale Milch)
90 g Puderzucker

1/2 Packchen Vanillezucker

50 g gehackte Walnlsse

Anleitung

Den Backofen auf 170°C vorheizen. Eier, Zucker, OL und Ka-
rottenplree schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Zimt und
Salz vermischen und unterrithren. Danm eine 30x40 cm
grofie Backform einfetten und mit Mehl bestauben, den Teig
einfillen und im Ofen 25-30 Minuten bei 150°C (Umluft) ba-
cken. Danach erst mal abkihlen lassen. Fiir die Creme
Frischkase, Milch und Puderzucker zu einer glatten Masse
verrihren und diese mit einem grofien Messer oder einem
Teigschaber gleichmaflig auf dem Kuchen verteilen. Ab-
schlieflend den eingeschmierten Kuchen mit den Walnis-
sen bestreuen.
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Zoliakie, besser bekannt als Glutenunvertraglichkeit, ist eine chronische Erkrankung des Diinndarms, die zu einer Unvertraglichkeit

von Speisen fiihrt, die das KlebereiweiR Gluten enthalten. Besag
fer. Etwa einer aus hundert Menschen vertragt kein Gluten, bis z

tes findet sich vor allem in Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste und Ha-
u 90 Prozent der Betroffenen spiiren davon aber kaum etwas. An-

ders sieht es fiir die 37-jahrige Bochumerin Josefine Wagner aus, fir die Gluten wie Gift wirkt. Auf ihrem Blog josiesglutopia.blog-

spot.de und Uber Facebook berichtet sie von ihren Erfahrungen,
zahlt sie von ihrem Weg bis zur Diagnose, von gefahrlichen Glut

Wie war dein Leben vor der
Diagnose?
Bevor ich vor zweieinhalb Jahren die
Diagnose bekam, hatte ich jahrelang
komische Symptome. Ich hatte kras-
se Kreislaufprobleme, starke Proble-
| me mit den Nebenhohlen, hatte des-
" halb sogar eine OP und habe irgend-
W wann aufgehort zu frithstiicken, weil
es mir davon oft so schlecht ging..
Zusétzlich zur Glutenunvertraglichkeit leide ich auch an Morbus Crohn,
weshalb ich jahrelang mit Darmproblemen von Arzt zu Arzt geschickt wur-
de — ohne Losung. Irgendwann fiihlt man sich da schon als Psychofall ab-
gestempelt. Als es mir aber irgendwann nur noch schlecht ging und ich
auch schon sehr viel abgenommen hatte, bin ich aus eigener Initiative zur
Darmspieglung gegangen, kam von da aus ins Krankenhaus und hatte
schliefllich die Diagnose: Zdliakie und Morbus Crohn.

Wie bist du dann vorgegangen — wie verlief die Umstellung?

Als ich aus dem Krankenhaus kam, habe ich erst mal meine Kiiche grund-
gereinigt, Schneidebretter weggeschmissen, Handriihrgerate weggege-
ben und so weiter. Dann bin ich Mitglied in der Deutschen Zéliakiegesell-
schaft geworden, wo ich viel hilfreiches Infomaterial bekommen habe. Da
ist mir auch erst so richtig klar geworden, dass ich die glutenfreie Diat
ganz streng und lebenslanglich einhalten muss. Seitdem habe ich nichts
mehr mit Gluten im Haus, mein Freund hat sich da auch an mich ange-
passt und ich habe versucht, mir alles selber beizubringen. Und auch
wenn meine ersten Backversuche klaglich scheiterten, habe ich im Inter-
net super Infos und Foren zum Austausch gefunden. So probiert man sich
dann durch und merkt mit der Zeit, was hilft und was nicht.

Was hat sich dann verdndert?

Die Probleme mit den Nebenhdhlen und dem Kreislauf waren ganz schnell
nach der Umstellung verschwunden. Durch meine genauere Beschafti-
gung mit meiner Erndhrung wurde dann auch noch eine Fruktoseintole-
ranz festgestellt — die ist dazugekommen, weil mein Darm so geschadigt
war. Generell habe ich realisiert, dass meine Diat nicht Teil eines Gesund-
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stellt glutenfreie Rezepte vor und gibt Tipps fiir Betroffene. Uns er-
enunfallen und warum Humor tiberlebenswichtig ist.

heitshypes, sondern flr mich Gberlebenswichtig ist.

Wie beeinflusst die Zéliakie deinen Alltag?

Mein Alltag ist mit einer gewissen Logistik verbunden. Spontanes Essen-
gehen ist risikobehaftet, ich koche sonntags grof3e Portionen fir die gan-
ze Woche vor. Inzwischen habe ich aber auch fiir alle Gelegenheiten etwas
Tiefgekihltes, fir spontane Gelliste oder wenn ich etwas zu einer Feier
mitbringen will. Ich habe festgestellt, dass wenn man frisch kocht und ge-
willtist, viel auszuprobieren, man sich gut einstellen kann. Ich muss aber
auch zugeben, dass ich ab und zu einem Croissant nachtrauere — da tréu-
me ich manchmal von, aber ansonsten habe ich den Geschmack der meis-
ten glutenhaltigen Lebensmittel so gut wie vergessen.

Wie gut kann man glutenfrei im normalen Supermarkt einkaufen?

Gar kein Problem, wenn man sich an frische Lebensmittel halt. GemUse,
Kartoffeln, Reis und Fleisch in allen Variationen klappen super. Bei letzte-
rem muss man nur auf die Gewlrze achten. In Bochum sind aber meiner
Erfahrung nach die Metzger alle super informiert, haben Allergielisten und
fragen nochmal extra nach. Die Leute reden immer von Hamburg oder Ber-
lin, aber ich muss sagen, in Bochum haben wir es echt super getroffen!

Auch beim Auswirts-Essen?

Ja, daflir habe ich auf meinem Blog eine Liste mit empfehlenswerten Res-
taurants. Die Suppenfabrik ist zum Beispiel super fiirs schnelle Essen, die
zeichnen alles aus, was Gluten hat. Auch das Bratwursthaus und Max Fri-
tuur sind klasse, furr asiatisches Essen empfehle ich Best Friends und
Nhystar im Bermuda3Eck, fiir Burger gehe ich zu Blondies, fur Eis zu | Am
Love im Ehrenfeld. Etwas gehobener ist das Franz Ferdinand am Stadt-
park — das ganze Restaurant wurde in einer Fortbildung geschult.

Was passiert, wenn du doch Gluten isst — also einen Glutenunfall hast?
Bisher hatte ich drei Glutenunfalle, zwei zu Hause und einen auswarts.
Das haut mich dann echt um, ich merke es zwei bis drei Wochen lang. In
den ersten Tagen ist es richtig krass, ich bin ganz wackelig auf den Beinen,
habe starken Herzschlag und fihle mich einfach krank. Nach einer Weile
wird es besser, aber bis ich wieder richtig fit bin, dauert es wie gesagt bis
zu drei Wochen.

coolibri

»Man kann vieles nicht andern,
aber man kann immer seine
eigene Einstellung und seinen
eigenen Umgang beeinflussen.’

¢

Mit was fir Reaktionen auf deine Lebensmittelunvertrdglichkeit wirst du im
Alltag konfrontiert?

Es gibt Leute, die verstehen das noch nicht, die meisten sind aber total riick-
sichtsvoll. Wenn man ausgeht, passiert es auch schon mal, dass ein Kellner
sagt ,Ach Gluten, das ist doch das mit der Milch!“ Ich habe auch schon mal ein
glutenfreies Gericht auf einer Scheibe Brot serviert bekommen. Am Anfang
war ich noch sehr irritiert davon, mich jedes Mal zu erklaren, inzwischen weif3
ich aber, dass die Leute da sehr lernwillig sind.

Auf dem Blog sprichst du unverbliimt iiber Tabuthemen wie Toilettengang und
Darmprobleme. Warum ist es dir wichtig, damit offen umzugehen?

Als ich mit dem Blog angefangen habe, habe ich mir Giberlegt, was ich schrei-
ben soll und was ich selber gerne lesen wiirde. Gerade aus dem ganzen Be-
reich rund um die Toilette erfahrt man von anderen sehr wenig. Also habe ich
mir gedacht: Es bringt den Leuten nichts, wenn man anféngt zu Schweigen,
wenn es ans Eingemachte geht. Wenn meine Blogposts jemandem etwas
bringen sollen, muss ich auch ehrlich Gber alles reden.

Deinen Kérper nennst du liebevoll ,,defekt” und das du ihn gerne umtauschen
wiirdest. Wieso dieser Humor bei einer so ernsten Sache ?

Ich glaube, dass Humor etwas ganz wichtiges im Umgang mit der Krankheit
ist. Wegen des Morbus Krohn hangt immer das Damoklesschwert einer
Darm-0P Gber mir, ich falle oft auf der Arbeit aus, fiihle mich haufig krank —
wenn ich da auch noch meinen Humor verlieren wiirde, wiirde ich auch mei-
nen Umgang mit der Krankheit komplett verlieren. Es ist ja wie es ist, man
kann vieles nicht dndern, aber man kann immer seine eigene Einstellung und
seinen eigenen Umgang beeinflussen.

Was wire dein wichtigster Ratschlag, fiir andere Menschen, denen gerade ei-
ne Zéliakie diagnostiziert wurde?
Das Wichtigste ist, die Ruhe zu bewahren und sich dann gut zu informieren
und gut auf sich selber zu héren. Ich lese so oft Dinge wie ,Mich nimmt keiner
ernst, mir wird immer wieder was mit Gluten untergejubelt, ich muss mich im-
mer rechtfertigen.” Mein Ratschlag: Besinnt euch auf euch selbst. Es ist euer
Korper, eure Gesundheit, die hat man nur einmal. Mir hilft auch Yoga und Medi-
tation, um zu mir selbst zu finden und um meine innere Starke zu finden.
Lukas Vering

coolibri
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Zutaten

55 g Leinsamen

45 g Chiasamen

400 g Nusse und Kerne
25 g Flohsamenschalen
2 EL Hanfmehl

2 EL Olivendl

17TL Salz

6 mittelgrofie Eier
140-160 ml Wasser

1 El Ahornsirup

Anleitung

Zuerst den Backofen auf 160°C vorheizen. Dann alle
Zutaten gut miteinander verriihren, so dass der Teig
feucht, aber nicht zu flissig ist. Bei der Nussmi-
schung habe ich Gbrigens grob gemahlene Hasel-
und WalnUsse mit Kiirbis-, Sonnenblumen- und Cas-
hewkernen genommen. Und anstatt Ahornsirup las-
sen sich auch gut Zuckerribensirup oder Reissirup
verwenden.

Den Teig fur 30 bis 40 Minuten ruhen lassen, damit
Lein- und Chiasamen, sowie die Flohsamenschalen
quellen kénnen. Anschlieflend die Mischung in eine
mit Backpapier ausgelegte Form giefien und 60 Mi-
nuten bei 160°C backen. Achtung: Danach nicht so-
fort aus der Form nehmen, sondern erst ein wenig
abkihlen lassen und auch nicht zu friih probieren,
denn das Brot lasst sich abgekihlt besser schnei-
den und es schmeckt auch kalt wirklich viel besser
als warm. Perfekt dazu passen Ziegenkase, Feigen-
senf, Avocado, Rihrei und so weiter.
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Wer auch mal Lust hat, die bucklige Verwandt-
schaft bei der nachsten Familienfeier mit etwas
Selbstgebackenem zum Staunen zu bringen,
aber leider Gberhaupt kein Talent vor dem Back-
ofen vorzuweisen hat, der sollte ein Auge auf die
Keramikformen von DEK-Design werfen. Die For-
men mit Namen wie ,Kalle, ,kleiner Piet“ oder
,Konrad Kubus“ machen selbst aus der anfan-
gerfreundlichsten Teigmischung ein bestau-
nenswertes Backopus. So wird aus dem schno-
den Marmorkuchen ein kleines Architekturwun-
der, eine surreale Hlgellandschaft oder ein abs-
trakt-futuristisches Kunstwerk gezaubert. Und
endlich bekommt der oft tibersehene Trocken-
kuchen eine vollig neue Existenzberechtigung.
Und das nachste Kuchenbuffet rockt! Tipp: Zu-
ckerguss mit Lebensmittelfarbe veredeln und
aus dem Augenschmaus einen unwiderstehli-
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Die gewitzten Keramikformen von DEK-
Design sorgen fiir aufregende und er-
staunliche Kuchensilhouetten. Die De-
signformchen aus Diilmen sorgen so fiir
die Revolution des Marmorkuchens.

chen Hingucker machen. Damit der formvollen-
dete Kuchentraum gelingt, sollte man die Form
Ubrigens ordentlich einfetten und mit Panier-
mehl bestreuen, bevor der Teig einflief3t. Nach
dem Backen dann erstmal alles abkihlen las-
sen und erst wenn die Keramik anfassbar und
nicht mehr merklich warm ist, den Kuchen per
gewagtem Sturz aus der Form holen.

Der Hit: Die Formen sind nicht nur fir Kuchenba-

cker geeignet. Auf seiner Homepage schlagt der
Hersteller aus Dilmen auch andere Befiillmate-

KeNKUNSTIVETI

rialien vor. Wie ware es etwa mit einem Hack-
braten in Ammonitenform? Oder Pudding in Kiir-
bisform? Besonders clever ist aber die Verwen-
dung von Gotterspeise in den gewitzten Form-
gebern. So Iasst sich etwa der ndchste Clou fir
die Gartenparty basteln: Teelichthalter aus Wa-
ckelpudding! Einfach in der Form ,Géttliche Er-
leuchtung” Gotterspeise zubereiten und nach
dem Erstarren fur etwa drei Minuten in heifles
Wasser stellen, bis die duf3ere Schicht sich ver-
flussigt und das Jelly aus der Form flutscht. Ins
Mittelloch ein Teelicht stellen — fertig ist der Par-
tygag. Lukas Vering

DEK-Design
Liadinghauser Straf3e 152, Dilmen
dek-design.de
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Die groRe Torte fiir den groRen Tag.
Worauf man beim Thema Hochzeits-
thema achten sollte, verriet uns Ka-
rolina Ruhl, Geschaftsfiihrerin der
Dortmunder Backerei Bohmer.

»Jede Hochzeitstorte ist eine individuelle Ge-
schichte, sagt Karolina Ruhl. Deshalb trifft sie
die Paare am liebsten persdnlich, um sie zu be-
raten. ,Dann hat man oft schnell im Geftihl, was
zu denen passt.“ Und dass es passt, ist wichtig,
denn die Hochzeitstorte sei genau wie das
Brautkleid ein Highlight jeder Hochzeitsfeier.

Um das richtige Sahnestick zu finden, miissen
Brautpaare flr sich folgende Fragen beantwor-
ten: Soll die Torte eine Dessertfunktion nach
dem Buffet haben oder ist sie die Hauptattrakti-
on beim Kaffeetrinken, zu dem Verwandte noch
mehr Kuchen mitbringen werden? Oder wird sie
traditionell um Mitternacht angeschnitten? Da-
nach, und natdrlich nach der Anzahl der Gaste,
richtet sich, wie grof3 die Torte sein soll. Zum
Dessert nach dem Buffet wird jeder Gast zu Bei-
spiel nur ein Stiick haben wollen. Auch ge-
schmacklich gibt es vieles, was man sich vorher
Gberlegen kann: Ist die Hochzeit im Sommer, ist
eine leichte fruchtige Fillung, vielleicht mit ei-
ner Joghurtcreme, passend. Im Winter sind
klassische Sahne- oder Buttercremefillungen
der Renner. Auch die Altersstruktur der Gaste ist
ein Hinweis darauf, was gut ankommen wird.
WVielen Gasten rate ich von einer Nussfillung
ab“ sagt Ruhl. Wegen moglicher Allergien. Was
vegane, gluten- und laktosefreie Varianten an-
geht, hat die Fachfrau einen einfachen Tipp: Bei
einer mehrstdckigen Torte einfach ein Stock-
werk anders backen lassen. Von ganzen gluten-

coolibri

freien und veganen Torten rét sie ab. ,Die
sind geschmacklich leider noch nicht so
weit.”

Ganz im Gegenteil zu einer beliebten Deko-
variante: ,Ich habe mich ja lange geweigert
mit Fondant zu arbeiten®, verrat Karolina
Ruhl. ,Das war einfach nur sufi, Gberdeckte
den eigentlichen Geschmack und das Mate-
rial an sich war nicht gut.“ Mittlerweile habe
sich das aber zum Gluick gedndert. Damit
waren wir aber bei einem weiteren wichti-
gen Punkt: Das Aussehen der Torte. Ob
mehrstdckig oder als Herz — ob mit Blumen
oder mit Mini-Brautpaar, da geht eigentlich
alles. Schwierig wird es allerdings, wenn je-
mand mit einem Foto seiner Wunschtorte
kommt. ,Das Nachbacken einer Torte klappt
im besten Fall vielleicht zu 80 Prozent.” Weil
der Konditor die Technik und die Ursprungs-
flllung nicht kenne. Preislich auch interessant:
Es gibt Standardelemente, die Konditoren vorra-
tig haben, wie etwa rote Rosen. Lila Rosen mis-
sen hingegen speziell angefertigt werden.

,Jom klassischen Brautpaar auf der Torte gehen
die Leute mittlerweile weg", sagt Ruhl. Daftr
sind Blumenranken sehr beliebt. Und die sollten
passend zur restlichen Deko sein. Denn auch
die sollte das Brautpaar kennen, wenn es die
Torte bestellt. All diese Fragen sollten aber ein-

fach zu beantworten sein, denn die Torte bestel-
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len sollte man, zumindest bei der Backerei Boh-
mer, etwa zwei Wochen vor der Hochzeit. Ge-
macht wird sie einen Tag vor der Feier, dekoriert
am Festtag selbst. Viele Backereien und Kondi-
toreien kiimmern sich Gbrigens auch um den
Transport und nehmen wegen der Kihlung und
Lagerung Kontakt zu den Gaststatten auf, in de-
nen gefeiert wird. ,Das ist dann ein Angstfaktor
weniger flr das Brautpaar®, sagt Ruhl.

Irmine Estermann

Bdckerei Béhmer: Uhlandstraf3e 40, Dortmund,
baeckerei-boehmer.de
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Fotos: Jana Tschiersky

Doublecarame

Alle Zutaten fur den Mirbeteig gut verkneten
und fir 15 Minuten kaltstellen. Den Ofen auf
180° C vorheizen. Eine Springform gut fetten.
Den Teig nun ausrollen und den Boden und Rand
der Form damit auskleiden. Nun den Mirbteig-
boden fiir 10 Minuten blind backen und im An-
schluss fir eine Stunde auskihlen lassen.

Nun die Fillung: Zucker und Frischkase auf
héchster Stufe zu einer cremigen Masse auf-
schlagen. Speisestarke und Quark hinzugeben
und griindlich unterriihren. Mit einem Schnee-
besen nun ganz vorsichtig Sahne, Ei und Zitro-
nensaft unterheben. Ein Drittel des Teiges in ei-
ne separate Schiissel geben und mit dem
Schneebesen behutsam die Erdnussbutter un-
terrihren. Die Erdnussbutter-Cheesecake-Mas-
se auf den Mirbteigboden geben, glattstreichen
und mit der hellen Cheesecake-Creme bede-
cken. Fir circa eine Stunde bei 180°C im Ofen
backen und nach etwa 30 Minuten den Kuchen
mit Alufolie abdecken, damit er schon hell
bleibt. Nach 60 Minuten sollte er noch leicht in
sich schockeln, aber nicht mehr flissig sein.
Den Kuchen im ausgeschalteten Ofen auskdih-
len lassen. Danach fiir mindestens 6 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Zum Soft-Karamell: Alle Zutaten bis auf die Sah-

ne bei mittlerer Hitze in einem Topf unter standi-

gem Rihren erhitzen. Die Masse so lange vor
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sich hinblubbern lassen, bis sie bernsteinfarben
ist. Den Topf vom Herd nehmen und die Sahne
I6ffelweise gut unterriihren.

Nun zu den Erdnissen: Zucker und Wasser in ei-
nem Topf unter Rihren erhitzen und so lange
kochen, bis ein farbloser Sirup entsteht. Die Erd-
niisse dazugeben und so lange verriihren, bis
das Gemisch eine karamellige Farbe annimmt.
Einen Bogen Backpapier ausbreiten und zusam-
men mit zwei Gabeln beiseitelegen. Dann die
Schokolade schmelzen und ebenfalls schwung-
voll Gber den Cheesecake geben. Auf das Back-
papier gieflen und sofort mit den beiden Gabeln
die Nisse voneinander trennen. Nun zuerst mit
einem Loffel so viel Soft-Karamell wie du magst
Uber den Kuchen schwingen und dann die kara-
mellisierten Nisse dariiber geben.

Fiir das Crunchy-Karamell den Zucker in einen
Topf geben und ohne zu riihren (!) schmelzen.
Ist dieser fllissig und gold-gelb, Sahne und But-
ter hinzuflgen und gut verriihren. Das Karamell
zlgig mit einem Loffel Gber den Kuchen geben,
es hartet schnell aus.

Zutaten

Schokoladenmiirbteigboden
200g Mehl

100g Zucker

100g Butter

1Ei

1 Pk Vanillezucker

3 EL Ungesiifites Kakaopulver
1 TL Backpulver

Fillung

200g Zucker

600¢ Frischkase (Doppelrahmstufe]
3 El Speisestarke

200g Magerquark

150¢g Sahne

1Ei

2 El Zitronensaft

200g cremige Erdnussbutter

Salziges Soft-Karamell
60g Butter

75¢g Zucker

1 TL Honig

Etwas Vanille

4 TL Salz

100ml Sahne

Crunchy Karamell

100 g Zucker

1 El Butter

1 Schwapp Sahne

30 g Zartbitterschokolade

Karamellisierte, salzige Erdniisse

200g Erdniisse (gerostet und gesalzen)
100g Zucker

70ml Wasser

,Hast du nicht Lust beim CheeseCakeOff anzu-
treten und mitzubacken?“ Wahrlich eine Frage,
die ich mir nicht zweimal stellen lasse. Und so
kam es, dass ich schwuppdiwupp am CakeOff
meiner Freundin und zugleich Lieblings-Food-
bloggerin Madame Dessert im Unterfrankischen
Wiirzburg teilnahm. Dabei wurden sieben selbst
kreierte Cheesecake-Variationen von Testessern
verkostet und jeweils anhand von Geschmack,
Optik und dem Gesamteindruck bewertet. Das
Rezept bescherte mir
den zweiten Platz. Fir
mich vereint es alles,
was ich liebe. Salziges
Karamell, cremigen
Cheesecake, Erdniisse,
Schokolade. Balsam fiir
- Herz, Bauch und Seele!
Jana aus Gladbeck.
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Zutaten

Teig

500ml Milch

50¢g Hefe

150ml feinster Zucker

840¢g Mehl (Typ 505)

2 TL frisch gemahlener Kardamom
2 TL Salz

150¢g weiche Butter

Fiillung

125g weiche Butter

75¢ feinster Zucker

1 42 TL frisch gemahlener Kardamom
1TLZimt

1 Prise Salz

Zuckersirup
100g feinster Zucker
100mI Wasser

Kardamomzucker
1 TL frisch gemahlener Kardamom
1 4 TL feinster Zucker

Anleitung

Zuerst der Teig: Die Hefe zerbréseln und mit lauwarmer
Milch verriihren, bis sie sich aufgeldst hat. Die trocke-
nen Zutaten vermischen, die Butter in kleinen Stiick-
chen hinzufiigen und zu der Milch-Hefe-Mischung ge-
ben. Alles 5-10 Minuten kneten bis ein gebundener Teig
entsteht. Fiir mindestens 40 Minuten zugedeckt an ei-
nem warmen Ort gehen lassen. Dann die Fillung: Alle
Zutaten fir die Fullung miteinander vermischen. Den
Teig nun zu einem grofien Rechteck auf bemehltem Un-
tergrund ausrollen (ca. 3mm dick). Die Fiillung auf den
ausgerollten Teig streichen und den Teig dreifach an
der Langsseite Ubereinander falten. Den dreilagigen
Teig jetzt in etwa 2cm breite Streifen schneiden. Die
Streifen werden nun gedreht und zu einem Nest gewi-
ckelt. Die Nester auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und nochmal 40 Minuten ruhen lassen.

Fir den Zuckersirup Wasser und Zucker in einem klei-
nen Topf zum Kochen bringen und unter Rihren ein bis
zwei Minuten weiter kdcheln lassen. Den Topf vom

Herd nehmen, damit der Sirup abkihlen kann.

Die Kardamombuns im vorgeheizten Backofen bei
225°C (200°C Umluft] ca. 8-10 Minuten backen. An-
schliefBend mit dem Sirup bestreichen und mit der Kar-
damom-Zucker-Mischung bestreuen.

coolibri
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Foto: Jessica Pahl

Nicht nur die Schweden lieben luf-
tig-weiches Hefegeback, auch das
Ruhrgebiet begeistert sich dafir!
Das Rezept habe ich in leicht abge-
wandelter Form von dem schwedi-
schen Partner meiner Schwégerin
bekommen und gemeinsam geba-
cken. Ich bin Jessica, 33 Jahre alt
und lebe in Dortmund. Ich habe
mich gerade selbststandig ge- :
macht und das Labsal an der Rhei- P
nischen Strafie 14 eroffnet, direkt
gegeniber vom U. Es ist ein Bistro #
und Café, in dem es neben schwébischer Kiiche auch allerhand
siif3e Leckereien aus aller Welt — wie eben auch diese Kardamom
Buns — zu genieflen gibt.
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Foto: Hatterzahlt

Anleitunq

Ofen auf 180 °C vorheizen und eine passende Backform (25x25) aus-

buttern oder mit Backpapier auslegen. Die Butter und die Zartbitterscho-

kolade bei mittlerer Flamme tber kdchelndem Wasser schmelzen und
dann das Espressopulver dazugeben. Wenn alles geschmolzen ist, von
der Flamme nehmen und etwas abkdiihlen lassen. Die Eier mit dem Zu-
cker verriihren und die warme Schokomasse in die Mischung giefien.
Wieder etwas abkihlen lassen. Jetzt Mehl, Backpulver und Salz in eine
Riuhrschissel sieben und die abgekiihlte Schokomischung dazugeben.
Kommen wir zum Cheesecake: Alle Zutaten mit einer Riihrschissel ver-
rihren. Nun die gehackte Schokolade und die Walniisse mit 40g Mehl
vermengen und auch in den Schokoteig geben. Das Bemehlen der Scho-
ko-Nusse sorgt Ubrigens daflr, dass sie nicht zum Boden sinken.

Den Schokoteig in die Form gieflen und schon verteilen. Jetzt den Chee-

secake in Klecksen auf dem Schokoteig verteilen und mit einer Gabel
leicht ,swirlen®, damit sich beide Teige ein wenig miteinander vermi-
schen.

Jetzt geht’s fir unseren sabschigen Brownie in die Hitze. 40 Minuten
muss er backen, bis ihr den Stabchentest machen konnt. Soll heif3en:
Das Stabchen muss nach dem Einstechen fast ganz sauber sein. Aber
Achtung: Blof3 nicht zu lange im Ofen lassen! Abkiihlen lassen und in
zwolf gleichgrofie Stlicke schneiden.
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Cheesecake-
Creme

Zutaten

Brownie

250¢g Butter

200g Zartbitterschokolade zum Schmelzen
1 EL Espressopulver

3 Eier (Grofle L)

125¢ Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

50g Mehl

1 1/2 TL Backpulver

1/2 TL Salz

200g Zartbitterschokolade, grob gehackt
40g Mehl

Cheesecake-Masse

180 g Magerquark

80 g Puderzucker

2 Eier

Abrieb von einer Bio-Limette

Dieser Brownie ist einer von der Sorte, die an den Fingern kleben
bleibt. Einer der nicht kriimelt, sondern fest und saftig ist. So
schwer in der Hand, dass man die Schokoladen-Menge schon erah-

nen kann. Wir Deutschen gehen leider oft zu sparsam mit den ,fetti-

gen"“Zutaten um, die diesen Kuchen doch eigentlich so ultra-lecker

machen. Denn in einen guten Brownie gehdren nunmal Schokolade,

Butter, Zucker und Eier. Das Ergebnis sollte so saftig sein, als wére
der Kuchen noch gar nicht ganz durchgebacken. Sabschig eben!
Wenn der Brownie oben drauf ein
wenig rissig und knackig ist, dann RS
habt ihr alles genau richtig ge-
macht.

Ich bin Line. Mein Foodblog ,Hatt-
gekocht” ist mittlerweile mein
zweites Zuhause geworden. Hier
fuhle ich mich wohl, hier kannich
mich ausdriicken und meine Ku-

chen-Erlebnisse teilen. In den vergangenen Monaten ist hier so eini-

ges passiert. Mein kleiner Blog ist langsam immer grofier gewor-
den. Hin und wieder verschlagt es mich jetzt sogar in fremde Stad-

te und Lander. Seit Oktober 2016 mischt Tim hier mit. Er ist Journa-
list und Food-Freak, sagt zu einem saftigen Steak niemals Nein und

sorgt auf Hattgekocht fir frischen Wind. hatt-erzaehlt.com
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Zutaten

Tortenboden

Eier 4 Stk.

Zucker 200 g
Vanilleextrakt 1,5 TL
Vanillezucker 1 Packung
Mehl 300 g
Speisestarke 100 g
Backpulver 1 Packung
Sonnenblumend! 200 ml
Mineralwasser 200 ml

Ganache zum Befiillen
Sahne 200 ml
Milka Vollmilchschokolade 230 g

Ganache zum Bestreichen
Sahne 200 ml
Milka Vollmilchschokolade 510 g

Dekoration
circa 1,5kg Fondant

coolibri

Anleitung

Im ersten Schritt habe ich die Zutaten

fir den Tortenboden vermengt und dar-

aus den Boden gebacken. Parallel habe
ich die Ganache zum Beftillen und die
Ganache zum Bestreichen vorbereitet.
Ist alles abgekdihlt, wird die Torte mit

der Fillung eingestrichen und dann ge-

kuhlt. Danach mit Ganache eingestri-
chen und wieder gekihlt.

Fir die Dekoration habe ich ca. 1,5 kg
Fondant verwendet. Sowohl die Fo-
nantdecke der Torte, als auch die gan-
ze Dekoration habe ich aus Fondant
handgefertigt. Als Hilfsmittel habe ich
teilweise Ausstechformen verwendet,
aber allem nochmal manuell den letz-
ten Schliff verpasst. Et voila: Fertig war
meine Fruhlingstorte ,Blumenwiese®.

S
£

‘Friihlingstorte
,Blumenwiese’
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Mein Name ist Janet Nesmedin. Ich bin 1984 geboren, gliicklich
verheiratet und habe einen kleinen Sohn. Neben Familie und
Freunden, habe ich zwei grofie Leidenschaften. Seit 16 Jahren be-
treibe ich aktiv den Taekwondo-Sport als Sportlerin und Trainerin,
erst seit zwei Jahren liebe und lebe ich zudem das Backen. Meine
Liebe zum Backen entdeckte ich wahrend meiner Schwanger-
schaft vor knapp zwei Jahren. Ob Kekse, Kuchen oder Torten, fiir
mich bedeutet backen Entspannung. Ich liebe es, mir Zeit zu neh-
men, um aus vielen kleinen Zutaten mein gecsd
werk" zu kreie-
ren. Das Schons-
te dabei ist fur
mich, dass ich
meinen Mitmen-
schen, ein La-
cheln ins Gesicht
zaubern kann.

Foto: Janet Nesmedin
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Foto: Sonja Pawlowski

Zutaten

Butter fir die Form
Puderzucker zum Bestauben
1 Dose Birnenhilften (480 g Abtropfgewicht)
2 EL Birnensaft

1/2 Pck. Backpulver

400 g Mehl

4 Eier

220 g Zucker

250 g Butter

2 EL Milch

50 g Kakaopulver
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Anleitung

Die weiche Butter mit 200 g Zucker schaumig
rihren. Nach und nach die Eier zuftigen. Den
Backofen auf 170 °C vorheizen. Das Mehl mit
dem Backpulver mischen und darunterheben.
2/3 des Teiges abnehmen und den Birnen-
schnaps darunter riihren. Eine Springform
(Durchmesser 24 cm) einfetten und mit Mehl
ausstauben. Den hellen Teig einfiillen. Das Ka-
kaopulver mit dem restlichen Zucker mischen
und zusammen mit der Milch unter den restli-
chen Teig riihren. Den Schokoladenteig in einen
Spritzbeutel mit Lochtdille fullen. Den dunklen
Teig in gleichmafligen Abstanden tropfenfdrmig
in den hellen Teig spritzen. Die Tille dabei bis
zu 2/3 in den hellen Teig stechen. Die Birnen in
ein Sieb geben, abtropfen lassen und trocknen.
Die Birnenhalften mit der Wolbung nach unten
sternférmig leicht auf den Teig legen. Nicht fest-
driicken. Den Kuchen auf der untersten Schie-
ne 60 Minuten backen. Herausnehmen, abkih-
len lassen, mit Puderzucker bestauben.

Mein Name ist Sonja Pawlowski und ich komme
aus Marl. Ich betreibe seit gut zw6lf Jahren den
Blog Vest-Blog.de. Ich berichte dort Gber das
Vest, Veranstaltungen und Themen aus NRW.
Das Ganze immer privat und mehr oder weniger
regelmaflig. Nebenbei backe und koche ich ger-
ne und probiere neue Rezepte aus, die ich dann
auch veréffentliche.

Auf dieses Rezept bin ich gestofien, als ich zu
einem Geburtstag einen Kuchen mitbringen
sollte. Es sollte nichts aufwendiges sein, aber
einen ,,0815"Kuchen wollte ich dann auch nicht
mitbringen. Zum Gliick
fand ich dieses einfache
aber auflergewdhnliche
Rezept, das sehr gut an-
kam. Durch die Birne ist
der Marmorkuchen gar
nicht mehr langweilig
oder trocken.

coolibri

New
York

eese
cake

Zutaten

100g Butter

200g Vollkornkekse

200g Zucker

2 EL Mehl

3 Eier

2 Eigelb

800g Frischkase

400g Creme Fraiche

Butter-Vanille Aroma

2 EL Schalenabrieb von einer Orange
2 EL Schalenabrieb von einer Zitrone

coolibri
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Anleitung

Backofen auf 180° C vorheizen. In einem kleinen Topf bei niedriger
Temperatur Butter zerlassen und danach vom Herd nehmen. Die Voll-
kornkekse fein zerkrimmeln. Die zerkrimmelten Kekse mit 1 EL Zu-
cker zur zerschmolzenen Butter hinzugeben und alles sorgféltig mit-
einander vermischen. Die Masse in eine Springform (23cm Durch-
messer) verteilen und fest andriicken. Die Form fiir 10 Minuten in
den Ofen stellen. Danach herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Den Ofen auf 200° C erhdhen. Nun fiir den Cheesecake Belag den
Frischkdse mit dem Handrihrgerat auf der niedrigsten Stufe cremig
rihren. Danach den restlichen Zucker und das Mehl nach und nach
hinzugeben, solange riihren bis es eine glatte Masse ist. Das Butter-
Vanille-Aroma und die Orangen- und Zitronenabriebe in die Creme hin-
zufiigen und mit einer hdheren Stufe miteinander verriihren. Nachei-
nander die Eier und die Eigelbe unterrihren. Zuletzt Creme Fraiche
einriihren.

Den oberen Rand der Springform mit etwas Butter einfetten und die
Cheesecake Masse einfillen. Zuerst fir 15 Minuten bei 200° C ba-
cken, danach auf 100° C reduzieren und noch 30 Minuten backen las-
sen. Nach der Backzeit den Kuchen fiir mindestens 2 Stunden aus-
kiihlen lassen und am besten tber Nacht abgedeckt in den Kiihl-
schrank stellen.

Da der NY-Cheesecake sehr
cremig ist und durch den
Boden ein wunderbares
Butter-Aroma entsteht, emp-
fehlen wir etwas fruchtiges
mitzuservieren. Einzelne fri-
sche Beeren wie Him-und
Blaubeeren passen wunder-
bar dazu. Oder ein Fruchtpi-
ree aus Waldbeeren.

Das Rezept stammt von
aufgabeln.net, dem Netz-
werk flr Good Times-Con-
tent.
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Fotos: Steffi Korte

Tante Hildegards

Apfelkuchen

Zutaten

150g Backmargarine

150¢g Zucker

2 Eier

150¢g Mehl Typ 405

1 gestrichener TL Backpulver mit Safran
2 EL weifler Rum

750g Apfel Elstar

40g Mandelblatter

2 EL Aprikosenmarmelade

4 EL Cointreau
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Anleitung

Die Margarine schaumig riihren. Den Zucker und
die Eier zugeben und cremig aufschlagen. Nun
den Rum untermengen. Das Mehl mit dem Back-
pulver mischen und unterheben und die Masse
zwei bis drei Minuten auf héchster Stufe zu ei-
nem glatten Teig verriihren. 4 EL Teig abnehmen
und zur Seite stellen. Den Gbrigen Teig in die ge-
fettete Springform geben. Die geschilten Apfel
in kleine Wiirfel schneiden und auf dem Teig ver-
teilen. Darauf die Mandelblatter verteilen und
die 4 EL Teig in Klecksen darlber verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde auf
mittlerer Stufe backen. Die Aprikosenmarmela-
de mit dem Cointreau verriihren und auf dem er-
kalteten Kuchen verteilen.

Ich bin Steffi, 37
Jahre, wohne tief
im Westen (Bo-
chum) und backe
und koche fiir
mein Leben gern.
Unter www.back-
liebe.com verdf-
fentliche ich als
Foodbloggerin
meine erprobten
Rezepte.

- .
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In meiner Familie wird traditionell zwischen den Tagen immer ge-
backen und zwar die sogenannten Neujahrkes nach Oma Weif3en-
berg. Oma Weiflenberg ist meine Oma, die wiederum das Rezept
von ihrer Mutter ,Mama Ferkinghoff* hat. Die Familie Ferkinghoff
aus Waltrop ist eine alt eingesessene Familie die noch zu den Alt-
Waltropern gehort, daher stammt also auch dieses uralte Rezept.
Die Neujahrkes kommen traditionsgemaf3 von Neujahr bis Karne-

valin unserer Familie auf den Kaffeetisch und werden vorzugswei-

se gefillt mit frisch geschlagener Sahne gegessen. Um die Neu-
jahrkes zu backen, benétigt man ein spezielles Waffeleisen.

Unbedingt vorstellen muss ich auch ein Rezept meiner Tante Hilde-

gard. Der weltbeste Apfelkuchen den es Gberhaupt gibt! Einmal
probiert, backt man ihn wirklich immer wieder. Ich weif3 nicht, ob
es an dem bisschen Contreau liegt, aber dieser Kuchen macht
suchtig

coolibri

Neujahrkes

nach Oma WeiBenberg
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Zutaten

125 g Butter

1 Ei & 1 Eigelb

250 g weif3er Kandis

1/41 Wasser

250 g Weizenmehl Typ 405
Ganzer Anis, je nach Belieben

Anleitunq

Kandis in heif3em Wasser auflésen und erkalten lassen, Butter
aufldsen und erkalten lassen. Die flissige Butter dann nach und
nach mit Eiern und Mehl vermischen. Das Kandiswasser nach und
nach untermischen. Zum Schluss den ganzen Anis nach Belieben

Fotos: Steffi Korte

untermengen. Die Masse mit dem Waffeleisen in hauchdiinne Waf-

feln verwandeln und diese dann zu einem Hoérnchen rollen.

25



IMPRESSUM

o
£
k]
=
8
S
3
2
<
g
2

WE <YOU

Online
Onlinemarketing und digitale Projekte

Verlag
coolibri GmbH e Ehrenfeldstrafie 34 44789 Bochum - - -
Postfach 100207 » 44702 Bochum e Telefon: 0234/93737-0 Natallia Bakunina [ Ressortleitung )

Fax 02 34/9 37 37-97 (Redaktion) » Fax 0234/93737.99 (Anzeigen) ~elefon:0234-93737-24

Sebastian Ritscher
Geschdaftsfihrung Telefon: 0234 /93737-76
Josef Jasper
Assistenz der Geschaftsfiihrung Sekretariat
Anastasia Mirau Kerstin Reigers
Telefon: 0234/93737-32 Telefon: 0234/93737-51
Kirstin Nix
Redaktion Telefon: 0234/9373-33
Chefredaktion
Irmine Estermann Titelfoto: AdobeStock-jfunk
Printredaktion

Lukas Vering coolibri AWA 2016: 412 000 Leser
0234/93737-74
Abdruck und Vervielfaltigung von redaktionellen Beitrédgen bedirfen
Vertrieb und Marketing der ausdriicklichen schriftlichen Genehmigung des Verlags.
Sarah Joy Litzbarski
Telefon: 0234/93737-22 Fol g t uns au f ..
Moritz Spilker

HY®o www.coolibri.de <

co®libri




