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BACKEN WIR NICHT VIEL ZU SELTEN?!

Kochen ist in Deutschland ja kein Trend mehr.
Sondern etwas viel Groferes.

Aus schierer Notwendigkeit ist ein Hobby ge-
worden. Aus dem Hobby eine Leidenschaft und
fiir manche sind Kochen und Erndhrung heute
fast schon so etwas wie Religion oder Status-
symbol. Aber so schon es ist, mit Freunden ein
Barbecue im Garten zu genieflen oder auch mal
gemeinsam zu schnippeln, zu brutzeln und
sich auszuprobieren - so, wie wir es in den
ersten beiden Biichern Schwarzwald Reloaded
gemacht haben. Backen kann noch mehr. Und
man sollte sich dafiir viel ofter Zeit nehmen!
Um das Frithjahr mit einer tollen Rhabarber-
Kreation zu begriifen, den Sommer mit einem
Heidelbeer-Kuchen zu feiern oder sich mit Leb-
kuchen und Gebdck auf Weihnachten einzu-
stimmen. Das funktioniert viel besser als nur
Last Christmas dudeln zu lassen...

Mit Kuchen und Keksen erreicht man Stellen
im Korper, da kommen Hdnde niemals hin.
Und damit meinen wir jetzt nicht nur das Er-
gebnis an sich, sondern auch den Weg dahin!
Wenn der Duft eines gedeckten Apfelkuchens
langsam durch die Wohnung wabert. Oder man
zwischendurch vom Knethaken eine Winzig-
keit Teig verkostet und eine Vorahnung davon
bekommt, wie lecker die Cupcakes werden
diirften... Dazu der Duft von Gewiirzen und fri-
schen Friichten - einfach herrlich!

Im Alltag aber backen wir alle viel zu selten.
Sonntags vielleicht? Wenn nichts dazwischen-
kommt? Oder nur, wenn Gdste kommen? Wie
schade!

Mit unserem Schwarzwélder Heimat-Backbuch
mdochten wir Dich ermutigen, einfach 6fter mal
den Teigloffel zu schwingen! Nur Mut! Backen
ist viel einfacher und unkomplizierter, als man
denkt! Und viele Ideen in diesem Buch sind
schnell umgesetzt und mit viel weniger Auf-
wand verbunden als so manches Kochrezept.

Wir haben bei der Zusammenstellung der Re-
zepte fiir das erste Backbuch der Schwarzwald-
Reloaded-Reihe darauf geachtet, dass man alle
Rezepte daheim auch gut hinkriegen kann
- ohne teure Profigerdte oder besonders exoti-
sche Zutaten. Stattdessen sind wir auf Schatz-
suche vor unserer Haustiir gegangen: Wir ha-
ben in alten Backbiichern gestébert, haben
Land und Leute auf uns wirken und uns inspi-
rieren lassen. Wir waren auf Wochenmadrkten
unterwegs, haben Apfel von der Streuobstwiese
geerntet und traditionelle Rezepte neu inter-
pretiert. Entstanden ist so ein Buch, das Dir
Freude machen soll. Beim Backen. Beim Essen.
Mit Freunden und iibers ganze Jahr. Dabei wiin-
schen wir viel Vergniigen und gutes Gelingen!

Lisa Rudiger und Ulf Tietge
Titisee-Neustadt

Editorial
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Das grofe Schlemmen - Unterwegs im Schwarzwald

URLAUB VOR
DER HAUSTUR

MACARONS UND MITEINANDER, CUPCAKES UND KINDERLACHEN, SCHOKOSAHNE UND SUNSET:
WARE ES NICHT HERRLICH, MAL WIEDER AN EINER SCHON GEDECKTEN KUCHENTAFEL ZU SITZEN
UND EINEN GECHILLTEN SONNTAGNACHMITTAG ZU VERLEBEN? JA, FINDEN WIR AUCH...

Die Sonne streichelt uns mit warmen Strahlen iiber
die Haut. Zitronenfalter tanzen iiber die Wiese. In der
Luft mischen sich Wolken von frisch gebrithtem Kaffee
mit dem Duft der Rosen und Wiesenblumen an diesem
strahlend schonen Altweibersommertag in den Hiigeln
iiber Offenburg. Omas Tischdecke spannt sich mal wie-
der tiber den breiten Gartentisch und Lisa stellt eine
Leckerei nach der anderen zwischen Tassen, Teller und
die strahlenden Augen von Liv, Ole, Dalian und Levi:
eine Schokosahne mit Karamell, Beerenkiichle, selbst
gemachte Macarons und ein paar Cakepops... Was fiir
ein paradiesisch schoner Sonntag!

Eigentlich miisste man so etwas doch viel hdufiger ma-
chen, oder? Einfach mal einen Tisch in den Garten stel-
len oder eine Decke in den Park legen und back-nicken.
Ganz gechillt das Wochenende ausklingen lassen und
das siifle Leben mit kleinen Loffeln geniefen. Montag
wird es schon noch schnell genug! ,Fiir mich ist das
wie Urlaub vor der Haustiir. Man kann so richtig schon
die Seele baumeln lassen®, sagt Lisa und strahlt. ,Hier
oben auf dem Kdfersberg ist es so schon, dass einem
echt das Herz aufgeht!“

Meine Grof3stadt-Freunde aus Ziirich haben mir neulich
mit strahlenden Augen erzdhlt, was Day-Drinking doch
fiir eine groflartige Sache sei. Ob nun Eistee oder Aperol,
Cobbler oder Averna Sour: In den Rooftop-Bars und auf
den Terrassen am Ziirisee geniefit man die am liebsten

bei strahlendem Sonnenschein schon am frithen Nach-
mittag — und nicht erst nachts in Clubs oder Bars. Der
Vorteil: Man kann die Sommerklamotten besser aus-
fithren, Freunde nicht nur treffen, sondern auch sehen
und muss sich am Montag nicht verkatert in die Woche
kdmpfen.

Vom Day-Drinking zur Renaissance der sonntdglichen
Kuchentafel ist es gedanklich nur ein kleiner Schritt.
Wer es ganz lazy haben will, backt auch nicht alles
selbst, sondern besucht einfach eine der vielen guten
Konditoreien im Schwarzwald. Vielleicht Burger in
Lahr, Miiller in Durbach oder die Goldene Krone in St.
Madrgen? Beim Schwarzwald-Genuss-Award Kuckuck 21
hat man neulich erst die populdrsten Adressen im
Schwarzwald ausgezeichnet: das Café von Familie
Bockstaller in Todtmoos, s'Blaue Hus in Nordrach und
das Lille Hus Café in Ettlingen sind als Finalisten auch
mal wieder einen Besuch wert. Vorher aber widme ich
mich jetzt mal dem ersten Stiick Schokosahne...

Ob das gesund ist? Nicht, wenn jeden Tag Sonntag
wdre. In Maflen genossen aber ist gegen einen richtig
leckeren Cheat Day die Woche nichts einzuwenden.
Mehr noch: Es gibt ohne Ende Studien, wonach Men-
schen, die essen, nach was ihr Korper verlangt, im
Mittel einen geringeren Body-Mass-Index und weni-
ger Probleme mit Herz-Kreislauf-Erkrankungen haben
als Mitmenschen, die aus Angst vor Fett und Kalorien






Rezept: Ulf Tietge

Zubereitung: mittel <%
Backzeit: 40 Minuten bei 200 Grad @
Ergibt 1 Blechkuchen, etwa 30 x 40 cm

NACH OMAS ORIGINALREZEPT

SGHNEEWITTCHEN-

MURBETEIG
300g Mehl
150 g Margarine
150 g Zucker
3 Eier
1Pck. Backpulver
1Pck. Vanillezucker

1EL Butter
1000 g Schattenmorellen
(Abtropfgewicht!)

BUTTERCREME
750 ml Milch
2 Pck. Puddingpulver
(Instant)
3EL Zucker
200 g Butter
(zimmerwarm)

KAKAOGLASUR
250 g Puderzucker
758 echter Kakao
2 Eier
200 g Palmin

KUGHEN

Margarine, Zucker und Eier schaumig rithren. Das Mehl sieben und mit
den anderen trockenen Zutaten in das Eier-Fett-Gemisch rithren

und zu einem schonen Miirbeteig verarbeiten. Diesen Miirbeteig eine
Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kirschen aus
dem Glas holen und abtropfen lassen. Ein tiefes Backblech mit Back-
papier auslegen und dieses Papier mit der Butter gut einfetten. Jetzt den
Teig wie eine Pizza auf dem Blech verteilen und mit den Fingern in Form
bringen, damit der Boden spéter schon locker wird. Die Kirschen auf
dem Miirbeteig verteilen und den Teig etwa 40 Minuten backen. Das
Blech aus dem Ofen holen und komplett erkalten lassen - das ist wichtig!

Einen kleinen Teil der Milch mit dem Puddingpulver verrithren. Den Rest
der Milch mit dem Zucker aufkochen lassen, die Puddingmilch dazugeben
und noch einmal aufkochen lassen. Danach wird der Topf von der
Flamme genommen. Die weiche Butter mit der Hand rithren und die
warme Puddingmilch Essloffel fiir Essloffel dazugeben. Die Butter rithren
bis sie mindestens lau- oder zimmerwarm ist, damit sich keine Haut
bildet. Dann erst die Buttercreme auf den kalten Kuchenboden geben und
iiber Nacht auskiihlen lassen.

Eier, Puderzucker und Kakao miteinander verriihren. Das Palmin
schmelzen und auf etwa 45 Grad abkiihlen lassen. Das Eier-Kakao-
Gemisch mit dem Palmin verriihren und ziigig auf die kalte

Buttercreme geben. Am besten geht das mit einem Spatel, denn der Guss
wird schnell recht fest. Den Kuchen gern noch einmal iiber Nacht stehen
lassen und dann in etwa 5 Zentimeter grof3e Stiicke schneiden.

s -

TIPP: Der Schneewittchenkuchen ist am
Ende locker 4 Zentimeter hoch.

Nehmt also eher ein Blech mit hohem
Rand, das erleichtert das Auftragen der
Buttercreme und der Kakaoglasur.

Schwarzwdlder Kirsche






Rezept: Lisa Rudiger
Zubereitung: leicht <%
Kiihlzeit: 60 Minuten @

Ergibt 1 Tarte 35 x 12 cm

BROSELN STATT BACKEN

200¢g

150 g

2 Blatt
130g
358
150 g
300g

Vollkorn-
Butterkekse
Butter

Gelatine
Brombeeren
Zucker
Frischkdse
Brombeeren

Minze

Die Kekse zu sehr feinen Broseln zerkleinern. Das kann man mit einer
groben Kdsereibe machen - ich aber fiille lieber alle Kekse in einen

Gefrierbeutel und zerdriicke sie dann mit dem Nudelholz. Aus Bréseln
und Butter einen Teig herstellen und in die Form driicken. Gut kiihlen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 130 Gramm Brombeeren

piirieren und leicht erwdrmen. Gelatine in den warmen

Beeren losen und mit dem Frischkdse zu einer Creme verriihren.

Nun den Teig aus dem Kiihlschrank holen und vorsichtig stiirzen.
Anschlieffend die Creme in die Form fiillen und erneut kiihlen.

Zum Servieren mit den restlichen Brombeeren und einigen kleinen

Minzbldttern dekorieren.

Vegetarier kinnen statt
Gelatine Agar-Agar nutzen. Das
Bindemittel aus Algen gibt es
mittlerweile in jedem Super-
markt. Bei der Zubereitung die
Packungsbeilage beachten!

Sommer



Herzhaft










Rezept: Walburga Rombach

Zubereitung: mittel <%
Backzeit: 50 Minuten bei 180 Grad &
Ergibt 13 Stiicke

ZITRONIG-LEICHTE

150 g Butter
150 g Zucker
1Pck. Vanillezucker

Fiir den Teig fiir Boden und Deckel Butter, Zucker und ein Pdckchen
Vanillezucker mit dem Rithrgerdt schaumig schlagen. AnschliefSend nach
und nach Mehl, 3 Eier, 2 Eigelb, die Milch und das Backpulver dazugeben.

250g Mehl Den Teig in einer Springform bei etwa 180 Grad Ober-/Unterhitze fiir 25
3 Eier Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
2 Eigelb

50 ml Milch

Die zwei verbliebenen Eiweif3e steif schlagen und langsam den Zucker
einrieseln lassen. Den Kuchen kurz aus dem Ofen holen, die Baisermasse
darauf verteilen und weitere 25 Minuten bei 180 Grad backen.

1Pck. Backpulver

2 Eiweifl
150 g Zucker

Fiir die Fiillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und die Sahne
steif schlagen. Den Joghurt mit dem Holunderbliitensirup sowie dem Saft
und dem Abrieb der halben Zitrone verriithren. Zum Schluss Gelatine gut

einrithren und vorsichtig die steif geschlagene Sahne unter die Masse
25g Gelatine heben.

900 ml Sahne
500 g Joghurt
250 ml Holunderbliiten-
sirup

Den ausgekiihlten Boden aus der Form nehmen und
in der Mitte einmal horizontal durchschneiden,
sodass zwei Platten entstehen.

Zitrone Um den unteren Boden einen Tortenring legen und Holunderblilten pfliickt man
die Sahne-Joghurt-Masse einfiillen. Der Deckel mit (rm nesitan Aty Rl e

i N Sonnenschein, da sie dann das
dem Baiser schlieit das Ganze ab. meiste Aroma entfalten. Legt

BZ

N

ge:'ostete Mandel- die Dolden am besten in einen
blattchen Vor dem Kiihlstellen kann man die Torte noch mit Korb. So werden die Bliiten nicht
Holunderbliiten Sahres zerdriickt!

rosetten, gerosteten Mandelpldttchen und weifien
Holunderbliiten verzieren.

Friihling



UNSER GROSSES SCHWARZWALDER HEIMAT-BACKBUCH

Mini-Guglhupf mit Holunderbliitensirup. Feinste Rhabarber-Kiichle. Klassische
Hilda-Brétle. Spekulatius-Tarte, Erdbeer-Lasagne und diverse Kirschtorten: Mit dem
neuen Schwarzwald Reloaded kriegt Ihr das alles gebacken!

Wir zeigen Euch, was der Schwarzwald an Ideen fiir Kuchen, Torten, Kekse und siifle Minis
zu bieten hat: die groien Klassiker und die neuen Trends. Zusammengestellt und auf
Gelingen gepriift von Lisa Rudiger aus Titisee-Neustadt, die als Patissiére und Konditorin in
einigen der besten Hotels Europas gearbeitet hat. Heute begeistert sie als beliebte

hkonditorin ein wact des Publikum.

Fer

Gemeinsam haben wir fiir dieses Buch Rezepte und Ideen aus allen Teilen des Schwarz-
walds gesammelt und beeindruckende Botschafter des guten Geschmacks fiir unser Projekt
motiviert: Anja Spittel und Dorothea Steffen, Walburga Rombach und Marina Wiehl, Anton
Ohnmacht, Gerhard Volk, Francesco D’Agostino sowie Karl-Heinz Miiller vom Mummelsee...
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