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Gut zu wissen


Backtemperatur Backöfen sind nicht geeicht, das heißt, welche Temperatur Ihr Backofen wirklich erreicht, kann nur ein Thermometer zeigen. Zudem kann auch die Verteilung der Hitze im Backraum unterschiedlich sein. Haben Sie deshalb zum Ende der Backzeit ein Auge auf Ihr Backgut.


Stäbchenprobe Ob ein Kuchen durchgebacken ist, zeigt die Stäbchenprobe. Stechen Sie mit einem Schaschlikspieß aus Holz in den Kuchen, es sollten sich keine Teigreste daran befinden. Allerdings ist diese Methode bei Kuchen mit Obst, Schokolade etc. schwierig, da davon Reste am Spieß bleiben.


Oberfläche wird zu dunkel Ist der Kuchen trotz guter Bräunung noch nicht durchgebacken, lassen Sie ihn noch weitere 5 Minuten backen. Damit die Oberfläche dabei nicht zu dunkel wird, legen Sie Backpapier auf den Kuchen.


Angaben in diesen Rezepten Wenn nichts anderes vermerkt ist, wird mit Mehl der Type 405 gearbeitet. Bei Eiern mit der Größe M. Obwohl meist die Zutat Butter in den Rezepten steht, können Sie natürlich auch Margarine verwenden. Fett zum Einfetten des Blechs und Mehl zur Verarbeitung der Teige werden nicht extra aufgeführt.


Temperatur von Zutaten Bei Mürbeteig, bestehend aus Mehl, Salz, Zucker und Butter, sollte die Butter kalt sein. Bei anderen Teigen sollten Eier, Butter und Milch meist Raumtemperatur haben.


Wasserbad /Schmelzen von Schokolade Schokolade und Kuvertüre sollte schonend über einem Wasserbad geschmolzen werden. Dafür füllen Sie in einen größeren Topf mit etwas Wasser (zu ca. ⅓) und erhitzen es auf ca. 50 bis 60 °C, bei weißer Schokolade sind es ca. 45 °C. Geben Sie die zerkleinerte Schokolade in eine Metall- oder Glasschüssel, die Sie in den größeren Topf hängen können. Dabei sollte das Wasser nicht berührt werden, nur der Wasserdampf führt zum Schmelzen. Rühren Sie gelegentlich um. Das Schmelzen in der Mikrowelle ist weniger schonend und sollte nur bei Vollmilch- und Zartbitterschokolade gemacht werden. Arbeiten Sie auf sehr niedriger Temperaturstufe, zum Beispiel auf Auftauen und rühren Sie gelegentlich um.






Blech mit hohem Rand /Backrahmen Ihr Blech sollte mindestens einen Rand von 3 cm haben, bei vielen Kuchen brauchen Sie sogar mindestens 5 cm. Mit einem Backrahmen haben Sie zum einen den sehr hohen Rand, zum anderen haben Sie ganz glatte Kanten. Backbleche haben eine hohe und eine abgeschrägte Seite – für eine optimale Luftzirkulation sollte die angeschrägte Seite zur Ofentür zeigen. Ganz flache Backbleche eignen sich z.B. zum Backen von Keksen.


Backpapier Backpapier rutscht nicht, wenn Sie das Backblech etwas mit Wasser anfeuchten. Wenn Sie öfter backen, sollten Sie über die Anschaffung von Dauerbackpapier nachdenken. Dieses ist robuster und temperaturbeständiger als einfaches Backpapier und hilft, Müll zu vermeiden. Es gibt dieses Backpapier sogar ohne Beschichtung.


Ober- und Unterhitze/Umluft Der Temperaturunterschied beträgt 20 °C, Umluft braucht 20 °C weniger als Ober- und Unterhitze. Mit Umluft zu heizen ist also preiswerter, zudem meist auch kein Vorheizen notwendig ist, allerdings können die Kuchen auch schneller austrocknen. Wenn Sie mehrere Bleche gleichzeitig backen, ist Umluft empfehlenswert. Bei Kuchen mit Obstbelag sollten Sie beim Backen mit Ober- und Unterhitze darauf achten, dass das Obst nicht zu dunkel wird. In diesem Fall kann man die Oberhitze reduzieren, ausschalten oder ein Backpapier auf das Obst legen.


Teige Klassische Grundlagen für Blechkuchen sind Rührteig, Hefeteig und Mürbeteig, Biskuit (siehe hier), Keksboden (siehe hier) und der Quark-Öl-Teig (siehe hier). Blätterteig ist auch eine Option, allerdings wird in diesen Rezepten dann ein Fertig-Blätterteig verwendet. Sie können, je nach Vorhandensein von Zutaten und Zeitkontingent, also auch mal einem Kuchen einen anderen Boden geben.
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Bienenstich mit Vanillecreme


Vorbereitung: 40 min


Backen: 35 min


Kühlen: 60 min


Level: mittel



Für 1 Backblech von ca. 20 x 30 cm, ca. 5 cm hoher Rand oder Backrahmen


QUARK-ÖL-TEIG

130 g Quark

50 ml Milch

50 ml Öl, z. B. Raps oder Sonnenblume

1 Ei

300 g Mehl

80 g Zucker


MANDELKRUSTE

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 g Butter, in kleinen Stückchen

2 EL flüssiger Honig

200 g Mandelblättchen


FÜLLUNG

4 Blatt Gelatine

1 Pck. Vanillepuddingpulver

1 Pck. Vanillezucker

80 g Zucker

500 ml Milch

200 g Sahne




1 
Den Backofen auf 185 °C Ober- und Unterhitze (165 °C Umluft) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen, den Rand gut einfetten.




2 
Alle Zutaten für den Teig zu einem glatten, geschmeidigen Teig verrühren, der sich gut vom Schüsselrand löst. Den Teig mit bemehlten Händen oder einem Teigroller auf dem Blech verteilen, gut am Rand festdrücken.




3 
Für die Mandelkruste Zucker, Vanillezucker, Butter und Honig in einem Topf erwärmen, bis alles flüssig ist, dann die Mandelblättchen einrühren. Den Teig auf dem Blech noch einmal am Rand festdrücken, dann die Mandelmasse gleichmäßig darauf verteilen.




4 
Das Blech mittig in den Backofen schieben und den Kuchen ca. 30–35 Minuten backen, bis die Kruste wunderbar goldbraun ist.




5 
In der Zwischenzeit die Gelatineblättchen in Wasser einweichen. Den Pudding mit Zucker, Vanillezucker und Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Zum Abkühlen in eine größere Schüssel umfüllen, die ausgedrückte Gelatine einrühren bis sie sich aufgelöst hat und den Pudding unter wiederholtem Rühren mit dem Schneebesen abkühlen, aber nicht fest werden lassen.








6 
Das Backblech auf die Arbeitsfläche stellen und mit einem scharfen Messer die Kruste rundum vom Blech lösen. Den Kuchen vorsichtig mit Hilfe des Backpapiers auf ein Kuchengitter gleiten lassen, den Backrahmen ablösen und abkühlen lassen.




7 
Mit einem großen, scharfen Sägemesser die Mandelkruste halbieren, dafür ca. 2–3 cm tief einschneiden, den Kuchen aber nicht durchschneiden. Dabei behutsam vorgehen, damit die Mandelplatte nicht beschädigt wird. Nun den Kuchen seitlich durchschneiden, sodass 1 Boden und 2 Mandelplatten entstehen. Die Mandelplatten mit der Kruste nach oben auf die Arbeitsfläche legen und jede Platte mit dem Sägemesser behutsam in 4 Rechtecke schneiden.




8 
Den Backrahmen um die Kuchenboden stellen. Die Sahne steif schlagen, mit dem Schneebesen unter den kalten Pudding heben und die Masse gleichmäßig auf dem Boden verteilen. Die 8 Mandelrechtecke auf die Sahnemasse setzen, leicht andrücken und den Bienenstich für ca. 1 Stunde im Kühlschrank fest werden lassen.




TIPP


Oft wird Bienenstich auch mit einer Vanillebuttercreme gefüllt. Dafür aus 1 Päckchen Vanillepudding und 400 ml (!) Milch mit Zucker einen Pudding kochen, dem Sie, während er aufkocht, 50 g Butter zugeben und einrühren. In den nicht mehr kochenden, aber warmen Pudding 2 Blatt eingeweichte, ausgedrückte Gelatine einrühren, auflösen und die Masse abkühlen lassen. Dann 200 g geschlagene Sahne einrühren und den Bienenstich mit der Buttercreme füllen.
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