
Global Bakery
– – – – Kuchen aus aller Welt – – – – 

Anna Weston

ISBN 978-3-03780-561-9

Die «Kuchenwelt» entdecken

Dieses Buch lädt zur spannenden 
Kuchenreise rund um den Erdball ein. 
Jede Kultur hat ihre Kuchentradition, 
ganz nach dem Motto: Vorrang haben in  
der Backstube weltweit Zutaten, die  
im eigenen Land einfach zu beschaffen 
sind.  

Kuchen lieben alle. Man kann nie genug 
Rezepte haben. Schön, dass mit dieser 
Sammlung die süße Genusswelt echten, 
internationalen Zuwachs bekommt. 

Einfache Blechkuchen mit saftigem  
Obst und Nüssen sind genauso vertreten  
wie rasch zubereitete Cakes auf Grieß- 
und Biskuitbasis mit Datteln, Ananas und 
Kokosnuss oder aufwändig geschich- 
tete Torten mit cremigem Innenleben  
wie die Schokoladenmousse- und  
Karamelltorte.
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Vorwort

bücher zu finden waren, und ließ die 

Backrezepte meiner Mutter hinter mir.

Früher war der Kuchen ein Luxus, den 

man sich gönnte, wenn die Zutaten im 

Übermaß vorhanden waren, z. B. eine 

reiche Apfelernte. Natürlich backte 

man auch für besondere Ereignisse, die 

einen gesellschaftlichen oder religiösen 

Hintergrund haben konnten. Heute gilt 

das Backen als kreatives Hobby. Viele 

Rezepte in diesem Buch waren früher 

saisonal. Der italienische Castagnaccio 

beispielsweise wurde traditionell im 

Herbst gebacken, wenn die Marroni  

reifen. Der Kuchen enthält Marronimehl 

und wird mit Rosinen gesüßt und mit 

Rosmarin gewürzt. Die Kuchen sind 

«authentisch» und enthalten Zutaten 

aus dem jeweiligen Ursprungsland  

respektive aus der Region. Dies führt 

bei den Zutaten zu Überschneidungen. 

Ich versichere Ihnen jedoch, dass das 

Backergebnis geschmacklich jedes Mal 

anders ist.

Ich habe alle Kuchen mehr als einmal 

gebacken, um sicher zu sein, dass die 

Rezepte praxistauglich sind. Darüber 

hinaus wurden alle Kuchen von meinen 

Kollegen im Büro getestet. Sie haben alle 

Kuchen gegessen, natürlich nicht auf 

einmal!

In meiner Heimat in East Oxford,  

Ontario, Kanada, gibt es erfreulicher-

weise eine große Vielfalt von Lebensmit-

teln, was auf die Einwanderer aus allen 

Himmelsrichtungen zurückzuführen ist. 

In Asia-Shops, osteuropäischen und 

afrikanischen Lebensmittelgeschäften 

habe ich meist alle Gewürze, Mehl

sorten und Früchte gefunden. Ich war 

fasziniert, dass es auch Zutaten gab, 

von denen ich noch nie etwas gehört 

hatte. Neu für mich war etwa der Palm-

zucker oder Peen Tong (Pian Tang), bei-

des Zuckerarten, die gepresst im Block 

in den Handel kommen. Seither weiß 

ich, dass Zucker früher in Kegelform  

im Handel war, auch in westlichen Län-

dern, und zu Hause zuerst zerstoßen 

und aufgelöst werden musste. Mit den 

modernen Raffinerien von heute ist die 

Auswahl von Zuckersorten groß. Lassen 

Sie sich nicht entmutigen, wenn in Ihrer 

Region das Angebot von «exotischen» 

Zutaten nicht so groß ist. Normaler- 

weise gibt es gute Alternativen.

Seit ich mich erinnern kann, backe ich 

gern. Ich half schon meiner Mutter beim 

Kuchenbacken. Wenn wir hungrig aus 

der Schule heimkamen, gab es nichts 

Schöneres als ein Stück Kuchen nach 

dem Essen. Später backte ich die 

Geburtstagskuchen für meine Kinder, 

und ich musste meine «Glasurkünste» 

stets aufs Neue unter Beweis stellen.  

Zu Hause einen Kuchen für die Familie 

oder Freunde zu backen, betrachte ich 

als Geste der Liebe und Zuneigung. 

Wenn der Duft aus meiner Backstube 

das ganze Haus erfüllt, macht mich das 

glücklich. Doch dann kam ich an den 

Punkt, wo es mich langweilte, traditio-

nelle Rezepte zu backen, die ich zum 

Teil noch aus meiner Kindheit kannte. 

Seit 10 Jahren leite ich das Büro von 

New Internationalist, wo ich täglich mit 

Menschen aus aller Welt zusammen-

komme. Ich begann mich für das  

Backen rund um den Globus zu 

interessieren. Nach meinem Verständ-

nis musste es in jeder Kultur einen 

Kuchen geben. Ich machte mich auf die 

Reise durch die Backwelt und entdeckte 

schon bald die große Vielfalt von Kuchen 

aus jedem Winkel dieser Erde. Ich fand 

Rezepte, die in keinem meiner Back

Einige Kuchen werden mit Reismehl 

oder Maismehl hergestellt, was alle 

Menschen mit einer Glutenunverträg-

lichkeit freuen wird. Im einen oder  

andern Rezept wird das Mehl durch 

Nüsse ersetzt. Das Schöne an diesem 

Buch ist, dass es sowohl den Kuchen

bäcker als auch die Testesser aus ihrem 

gewohnten Geschmacksumfeld entführt. 

Willkommen im Wunderland von The 

Global Bakery! Die Suche nach den rich-

tigen Zutaten und das Experimentieren 

haben mir große Freude bereitet. Ich 

hoffe, dass Sie genauso viel Spaß und 

Freude haben werden.

Anna Weston
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Lime Cake
 Limettenkuchen 

Kinder backen und dekorieren diesen einfachen Kuchen mit viel Eifer und 
großer Freude. Er sieht nicht nur erfrischend aus, er schmeckt auch so. Der Limettensaft 

gibt der Glasur eine wunderbar säuerliche Note. Man kann den Kuchen zusätzlich 
mit feinen Limettenscheiben garnieren; Scheiben ein paar Minuten liegen lassen und 

mit Küchenpapier trocken tupfen. 

Westafrika

1	 Backofen auf 180 °C vorheizen. Form 

mit Butter einfetten und mit Mehl aus-

stäuben.

2	 Zucker mit Butter luftig-cremig auf-

schlagen, verquirlte Eier und Limetten-

saft kräftig unterrühren. Mehl und 

Backpulver mischen und in Portionen 

unterheben. Teig in die Form füllen.

3	 Limettenkuchen in der Mitte in den 

Ofen schieben und bei 180 °C 25 Minuten 

backen. Backprobe: Das in der Mitte ein-

gestochene Holzstäbchen muss sauber 

bleiben. Kuchen 10 Minuten in der Form 

abkühlen lassen, herausnehmen und 

auf einem Kuchengitter vollständig aus-

kühlen lassen.

4	 Puderzucker mit Limettensaft zu einer 

dickflüssigen Masse rühren. Mit einigen 

Tropfen Lebensmittelfarbe grün färben. 

Limettenglasur auf den Kuchen gießen 

und gleichmäßig verteilen. Mit feinen 

Limettenscheiben garnieren.

Vorbereitung 10 Minuten

Backzeit 25 Minuten 

für eine quadratische Kuchenform 
von 20 cm Länge

 200 g Zucker

 35 g Butter

 2 Eier, verquirlt

 1 Limette, Saft

 200 g Weißmehl

 2 TL Backpulver

Glasur

 400 g Puderzucker

 1 Limette, Saft

 �grüne Lebensmittelfarbe,  
nach Belieben

 �Limettenscheiben,  
für die Garnitur 
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USA

Red Velvet Cake
 Rote samtige Torte 

Die Geburtstagstorte macht Eindruck. Es ist nicht einfach, ein schön rotes Biskuit 
zu backen. Aber mit der Rande funktioniert es. Für eine noch kräftigere Farbe 

zusätzlich etwas rote Lebensmittelfarbe zugeben. Nur erstklassiges Kakaopulver 
verwenden, das intensiviert die rote Farbe. Mit der weißen Schokolade 

bekommt der Frischkäse-Überzug eine besondere kulinarische Note. Er bildet 
zudem farblich einen guten Kontrast zum Biskuit.

1	 Backofen auf 170 °C vorheizen. Boden 

der Formen mit Backpapier belegen, 

Rand mit Butter einfetten.

2	 Lebensmittelfarbe, Kakaopulver und 

pürierte Rande verrühren.

3	 Mehl, Salz und Backpulver mischen.

4	 Butter und Zucker luftig-cremig auf-

schlagen. Eier nach und nach zufügen, 

mit Schneebesen kräftig aufschlagen. 

Randenpaste unterrühren. Mehl, Salz, 

Backpulver mischen und abwechselnd 

mit Buttermilch unterrühren. Vanille 

unterrühren. Natron mit Essig (gibt dem 

Kuchen eine kräftigere Farbe) ver- 

rühren – es schäumt – und unter den 

Teig rühren. Teig auf die drei Formen 

verteilen.

5	 Formen in der Mitte in den Ofen 

schieben und die Biskuits bei 170 °C  

25 Minuten backen. Backprobe: Das in 

der Mitte eingestochene Holzstäbchen 

muss sauber bleiben. Kuchen etwa  

5 Minuten in der Form abkühlen lassen. 

Aus den Formen nehmen. Auskühlen 

lassen. Mindestens 4 Stunden in den 

Kühlschrank stellen.

6	 Für die Füllung / den Überzug weiße 

Schokolade in einer Schüssel über dem 

kochenden Wasserbad schmelzen, von 

der Wärmequelle nehmen und abkühlen 

lassen. Frischkäse aufschlagen, Schoko-

lade und Butter unterrühren, weiter- 

rühren, bis die Masse die Konsistenz 

von Schlagrahm hat.

7	 Einen Biskuitboden mit Schokoladen

creme bestreichen, den zweiten Biskuit

boden darauflegen, mit Schokoladen-

creme bestreichen, den dritten Biskuit- 

boden darauflegen, Torte mit Schoko- 

ladencreme überziehen.

Vorbereitung 45 Minuten

Backzeit 25 Minuten

für 3 runde Kuchenformen  
von 20 cm Durchmesser

Biskuit

 �250 g weiche Butter

 �600 g Zucker

 �6 Eier

 �4 EL rote Lebensmittelfarbe

 �4 EL ungesüßtes Kakaopulver

 �50 g gekochte Rande/Rote Bete

 �450 g Weißmehl

 �1/2 TL Salz

 �1 TL Backpulver

 �2,4 dl / 240 ml Buttermilch

 �1 Msp Bourbon-Vanillepulver

 �1 TL Natron

 �2 TL Weißweinessig

Füllung / Überzug

 �400 g Frischkäse

 �350 g weiße Schokolade, zerbröckelt

 �250 g weiche Butter
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