Die «<Kuchenwelt» entdecken

Dieses Buch lddt 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. Schon, dass mit dieser
Sammlung die siifse Genusswelt echten,
internationalen Zuwachs bekommt.
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Einfache Blechkuchen mit saftigem

Obst und Niissen sind genauso vertreten
wie rasch zubereitete Cakes auf Griefs-
und Biskuitbasis mit Datteln, Ananas und
Kokosnuss oder aufwindig geschich-
tete Torten mit cremigem Innenleben
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Karamelltorte.
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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
Schoneres als ein Stiick Kuchen nach
dem Essen. Spater backte ich die
Geburtstagskuchen fiir meine Kinder,
und ich musste meine «Glasurkiinstey
stets aufs Neue unter Beweis stellen.
Zu Hause einen Kuchen fiir die Familie
oder Freunde zu backen, betrachte ich
als Geste der Liebe und Zuneigung.
Wenn der Duft aus meiner Backstube
das ganze Haus erfiillt, macht mich das
gliicklich. 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 Biiro von
New Internationalist, wo ich taglich mit
Menschen aus aller Welt zusammen-
komme. Ich begann mich fir das
Backen rund um den Globus zu
interessieren. Nach meinem Verstand-
nis musste es in jeder Kultur einen
Kuchen geben. Ich machte mich auf die
Reise durch die Backwelt und entdeckte
schon bald die groBe Vielfalt von Kuchen
aus jedem Winkel dieser Erde. Ich fand

Rezepte, die in keinem meiner Back-

Vorwort

bicher zu finden waren, und lieB die

Backrezepte meiner Mutter hinter mir.

Friher war der Kuchen ein Luxus, den
man sich gonnte, wenn die Zutaten im
UbermaB vorhanden waren, z.B. eine
reiche Apfelernte. Natirlich backte
man auch fur besondere Ereignisse, die
einen gesellschaftlichen oder religiosen
Hintergrund haben konnten. Heute gilt
das Backen als kreatives Hobby. Viele
Rezepte in diesem Buch waren friiher
saisonal. Der italienische Castagnaccio
beispielsweise wurde traditionell im
Herbst gebacken, wenn die Marroni
reifen. Der Kuchen enthalt Marronimehl
und wird mit Rosinen gesiift und mit
Rosmarin gewirzt. Die Kuchen sind
«authentischy und enthalten Zutaten
aus dem jeweiligen Ursprungsland
respektive aus der Region. Dies fiihrt
bei den Zutaten zu Uberschneidungen.
Ich versichere lhnen 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. Dariiber

hinaus wurden alle Kuchen von meinen

Vorwort
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Kollegen im Biiro getestet. Sie haben alle
Kuchen gegessen, natiirlich nicht auf

einmal!

In meiner Heimat in East Oxford,
Ontario, Kanada, gibt es erfreulicher-
weise eine groBe Vielfalt von Lebensmit-
teln, was auf die Einwanderer aus allen
Himmelsrichtungen zuriickzufihren ist.
In Asia-Shops, osteuropaischen und
afrikanischen Lebensmittelgeschaften
habe ich meist alle Gewiirze, Mehl-
sorten und Friichte gefunden. Ich war
fasziniert, dass es auch Zutaten gab,
von denen ich noch nie etwas gehort
hatte. Neu fiir mich war etwa der Palm-
zucker oder Peen Tong (Pian Tang), bei-
des Zuckerarten, die gepresst im Block
in den Handel kommen. Seither weif
ich, dass Zucker frilher in Kegelform
im Handel war, auch in westlichen Lan-
dern, und zu Hause zuerst zerstoBen
und aufgelost werden musste. Mit den
modernen Raffinerien von heute ist die
Auswahl von Zuckersorten groB. Lassen
Sie sich nicht entmutigen, wenn in lhrer
Region das Angebot von «exotischeny
Zutaten nicht so groB ist. Normaler-

weise gibt es gute Alternativen.

Einige Kuchen werden mit Reismehl
oder Maismehl hergestellt, was alle
Menschen mit einer Glutenunvertrag-
lichkeit freuen wird. Im einen oder
andern Rezept wird das Mehl durch
Nisse ersetzt. Das Schone an diesem
Buch ist, dass es sowohl den Kuchen-
backer als auch die Testesser aus ihrem

gewohnten Geschmacksumfeld entfiihrt.

Willkommen im Wunderland von The
Global Bakery! Die Suche nach den rich-
tigen Zutaten und das Experimentieren
haben mir groBe Freude bereitet. Ich
hoffe, dass Sie genauso viel SpaB und

Freude haben werden.

Anna Weston
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Westafrika

Lime Cake
Limettenkuchen

Kinder backen und dekorieren diesen einfachen Kuchen mit viel Eifer und
groféer Freude. Er sieht nicht nur erfrischend aus, er schmeckt auch so. Der Limettensaft
gibt der Glasur eine wunderbar sduerliche Note. Man kann den Kuchen zusatzlich
mit feinen Limettenscheiben garnieren; Scheiben ein paar Minuten liegen lassen und

mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Vorbereitung 10 Minuten
Backzeit 25 Minuten

fiir eine quadratische Kuchenform

von 20cm Lange

200g Zucker
35 g Butter

2 Eier, verquirlt
1 Limette, Saft
200 g WeiBmehl
2TL Backpulver

Glasur
400g Puderzucker
1 Limette, Saft

griine Lebensmittelfarbe,

nach Belieben

Limettenscheiben,
flir die Garnitur

Backofen auf 180°C vorheizen. Form
mit Butter einfetten und mit Mehl aus-

stauben.

Zucker mit Butter luftig-cremig auf-
schlagen, verquirlte Eier und Limetten-
Mehl und
Backpulver mischen und in Portionen

saft kraftig unterriihren.

unterheben. Teig in die Form fiillen.

Limettenkuchen in der Mitte in den
Ofen schieben und bei 180°C 25 Minuten
backen. Backprobe: Das in der Mitte ein-
gestochene Holzstabchen muss sauber
bleiben. Kuchen 10 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, herausnehmen und
auf einem Kuchengitter vollstandig aus-
kihlen lassen.

Puderzucker mit Limettensaft zu einer
dickflissigen Masse riihren. Mit einigen
Tropfen Lebensmittelfarbe griin farben.
Limettenglasur auf den Kuchen gieRen
und gleichmaBig verteilen. Mit feinen

Limettenscheiben garnieren.

Subsahara-Afrika
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USA

Red Velvet Cake

Rote samtige Torte

Die Geburtstagstorte macht Eindruck. Es ist nicht einfach, ein schén rotes Biskuit
zu backen. Aber mit der Rande funktioniert es. Fiir eine noch kréftigere Farbe
zusatzlich etwas rote Lebensmittelfarbe zugeben. Nur erstklassiges Kakaopulver
verwenden, das intensiviert die rote Farbe. Mit der weiféen Schokolade
bekommt der Frischkise-Uberzug eine besondere kulinarische Note. Er bildet
zudem farblich einen guten Kontrast zum Biskuit.

Vorbereitung 45 Minuten
Backzeit 25 Minuten

fir 3 runde Kuchenformen
von 20cm Durchmesser

Biskuit
250 g weiche Butter
600 g Zucker
6 Eier
4 EL rote Lebensmittelfarbe
4 EL ungesiiBtes Kakaopulver
50 g gekochte Rande/Rote Bete
450 g WeiBmehl
%, TL Salz
1TL Backpulver
2,4dl /240 ml Buttermilch
1Msp Bourbon-Vanillepulver
1TL Natron
2TL WeiBweinessig

Fiillung / Uberzug
400g Frischkase
350¢g weiBe Schokolade, zerbrockelt
250 g weiche Butter

Backofen auf 170°C vorheizen. Boden
der Formen mit Backpapier belegen,
Rand mit Butter einfetten.

Lebensmittelfarbe, Kakaopulver und
purierte Rande verriihren.

Mehl, Salz und Backpulver mischen.

Butter und Zucker luftig-cremig auf-
schlagen. Eier nach und nach zufiigen,
mit Schneebesen kraftig aufschlagen.
Randenpaste unterriihren. Mehl, Salz,
Backpulver mischen und abwechselnd
mit Buttermilch unterriihren. Vanille
unterrtihren. Natron mit Essig (gibt dem
Kuchen eine kraftigere Farbe) ver-
rihren - es schaumt - und unter den
Teig riihren. Teig auf die drei Formen
verteilen.

Karibik & Nordamerika
98

Formen in der Mitte in den Ofen
schieben und die Biskuits bei 170°C
25 Minuten backen. Backprobe: Das in
der Mitte eingestochene Holzstabchen
muss sauber bleiben. Kuchen etwa
5 Minuten in der Form abkuhlen lassen.
Aus den Formen nehmen. Auskiihlen
lassen. Mindestens 4 Stunden in den

Kihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung / den Uberzug weiBe
Schokolade in einer Schiissel tber dem
kochenden Wasserbad schmelzen, von
der Warmequelle nehmen und abkiihlen
lassen. Frischkase aufschlagen, Schoko-
lade und Butter unterrihren, weiter-
rihren, bis die Masse die Konsistenz
von Schlagrahm hat.

Einen Biskuitboden mit Schokoladen-
creme bestreichen, den zweiten Biskuit-
boden darauflegen, mit Schokoladen-
creme bestreichen, den dritten Biskuit-
boden darauflegen, Torte mit Schoko-
ladencreme iiberziehen.
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