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Ugie das duftet ..

Selbst allergroBte Backmuffel packt jetzt die innere Unruhe.Wenn iiberall Bleche mit advent-
lichen Naschereien in den Ofen geschoben werden, kramen auch sie ihre Rezepte heraus,
um die Kiiche mit Teigrolle, Ausstechformchen und Co. in eine ,,Backstube zu verwandeln.

Sie und natiirlich alle anderen, die regelmaBig ihrem Hobby nachgehen, finden in dieser Aus-

gabe viele Inspirationen fiir die Weihnachts- und Winterbackerei. U. a. Torten und Kuchen fiir

besondere Anlasse, die einem so richtig warm ums Herz werden lassen und den einen oder
anderen vielleicht an die Kindheit erinnern.

Aber auch die emsigsten Hobbybackerinnen brauchen zwischendurch mal eine Pause. Ob
nach stundenlangem Backen, nach einem Spaziergang oder wenn sich Giste ankiindigen: HeiBe
Schokolade, Orangenpunsch, Apfelpunsch oder Gliihwein wiarmen von innen wieder auf und
machen gliicklich, erst recht, wenn es dazu frisch gebackene Cookies
oder herzhafte Snacks gibt.

Lehnen Sie sich einfach zuriick und lesen Sie, wie andere Hobby- und Profi-Bickerinnen und
-Konditorlnnen ihre Backleidenschaft ausleben: Dieses Mal standen Konditormeisterin Sandra
Luz, der Blogger Stefan Diekmann (TschakkoCreations) und Stefanie Noé (Crazybacknoe)
uns Rede und Antwort. Ebenfalls von der Partie sind Stefanie Reeb, die das Genuss- und
Ernahrungsprinzip ,,Wellcuisine* entwickelt hat und der vegane Spitzenkoch Jeréme Eckmeier,

der jetzt sein erstes Backbuch auf den Markt gebracht hat.

GenieBen Sie den Winter mit Selbstgebackenem!

Annerose

_—

Schaut vorbei!

Facebook: www.facebook.com!cupcakehé_avenmagazin \
Da findest du tolle Menschen, Wettbewerbe, News und siiBe Storys:
Nicht vergessen: ,Like* uns

Homepage www.cupcake-heaven-magazin.de
E-Mail: cupcake@ultimateguide.de

Titelrezept:

Claudia Blatt
Titelfoto:
www.motto-torten.de
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Von Stefan DJekmann
TschakkoCreations.de

FUR | SPRINGFORM (20 CM)

FUR DEN BODEN

200 g SpePuiat us- Kekse
|25 g zerlasseﬂe Butter

FUR DENTEIG
| 50 g Zar tbauerkuvertul e

50 g Zmeback
50 g Spekulatlus Kekse
6 Eie« (G! oBe M)

125 g we;che Bu‘tter

1 60 g Zucker

I Pck Vanl!]mzucker RS

FUR DIE FULLUNG

| Glas Sauerkirschen
(330 g Abtropfgewicht)

lO{} g Zucker nach Belreben
l Pck Vamllepuddmgpu}ver
ZOO ol Gluhwem

FUR DIE GANACHE
400 g Zartbltter kuverture

200 g Sahnc

FUR DIE DEKORATION
|4 Spekulatius-Kekse

goldene Zucker per len

Schneeﬂocken aus Fordamt

Do asbtor Ghrmel it

il Die Springform mit Backpapier auslegen.

8 Den Backofen auf Umluft 180 “C (Ober-/
Unterhitze 200 "C) vorheizen. Fiir den Boden
Spekulatius zerkleinern, zerlassene Butter hin-
zugeben und beides gut mischen. Die Masse in
die Springform geben und gleichmiaBig zu ei-
nem Boden andrlicken.

W Fir den Teig die Zartbitterkuvertiire
; schmelzen und abkiihlen lassen. Zwieback
und Spekulatius zerbréseln. Die Eier trennen.
Eiweil steif schlagen und zur Seite stellen. In
einer separaten Schissel die Butter cremig
schlagen. Zucker und Vanillinzucker in 3 Teilen
hinzugeben und so lange weiterschlagen, bis
eine gebundene Masse entsteht Eigelb einzeln
zugeben und jeweils etwa eine halbe Minute
unterrbhren. Jetzt die geschmolzene Kuver-
tlre und die Brosel in-4 Teilen abwechselnd
untermengen. Das Eiweil} vorsichtig unterhe-
ben. Den Teig auf dem Spekulatius-Boden in
die Springform geben. Ca. 60 Minuten backen
(Stdbchenprobe machen).

’\) Den Boden aus dem Ofen nehmen und
w auf einem Kuchengitter auskihlen lassen

Anschlielend mit einem Tortenring auf 18 cm

Durchmesser ausstechen, (lhr erhaltet so ei-
nen lcm breiten Ring aus Teig) Den Bode
waagerecht in zwei Teile teilen und dan unte-
ren Teil in einen Tortenring spannen. T
einschneiden und auf den Boden in ger
tenring einsetzen,

% —O

A Fir die Fillung Kirschen und Saft zum
“® Kochen bringen, ggf. den Zucker darin
auflésen. In der Zwischenzeit Puddingpulver
mit Glilhwein anrihren. Sobald die Kirschen
kochen, die Glihwein-/Puddingmischung hinzu-
geben und unter standigem Rihren nochmals
zum Kochen bringen. Dann sofort auf den
Kuchen in den Kuchenring gieBen. (Je nach-
demn, wie gut der Teig bei euch aufgegangen ist,
werdet ihr etwas Flllung zum Naschen Ubrig
behalten.)

" Das Ganze nun mit dem letzten Boden
wd abdecken und iiber Nacht im Kiihlschrank
auskihlen lassen, Vor dem Zubettgehen miisst
ihr nun nach die Ganache ansetzen! Dazu die
Kuvertire in Stiicke brechen und in eine Schiis-
sel geben. Die Sahne unter stindigem Riihren
zum Kochen bringen und dann Uber die Kuver-
tire gieBen. 5 Minuten stehen lassen. Jetzt Sah-
ne und Kuvertiire zu einer glatten Schokola-
dencreme verriihren (nicht schlagen!) und tber
Nacht bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Am nachsten Tag dann die Torte aus
& dem Tortenring nehmen, nach der Up-
side-Down-Methode mit der Ganache ein-
streichen und |5 Minuten im Kihlschrank kalt
stellen. Zum Schiuss Spekulatiuskekse, Zucker-
perlen und Fondantdeko nach Belieben mit
Ganache an der Torte festkleben, Servieren
und geniefen!
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Schon als Kind wurde er schwach, wenn Omas Quark-Sahne-Torte auf den Tisch kam oder seine Mutter ihre
legenddre After-Eight-Torte zubereitete. Das hat sich bis heute nicht gedndert. Wenn Stefan Diekmann und seine
Schwester dariiber hinaus Appetit auf etwas Siies hatten, gingen sie ein Stockwerk héher zur Oma, um ihr die
beriihmte K-Frage zu stellen. ,,K* stand fiir ,,Kriege ich was zu schlickern?”. Seit einem Jahr ist der 34-Jdhrige, der
auch heute noch gern ,,schlickert*, selbst der Backleidenschaft verfallen. Seine Passion fiirs SiiBe, aber auch schon
mal fiirs Herzhafte, teilt er auf seinem Blog ,,TschakkoCreations.de®.

Stefan Diekmann lebt im Osnabriicker
Land. Er selbst bezeichnet sich als einen
hduslichen Typen, der Spieleabende im
Kreis der Familie mag. Trotzdem zog es
ihn mit 17 Jahren erst einmal hinaus in die
Ferne, um in Montana, USA, den amerika-
nischen High-School-Abschluss zu erwer-
ben. ,In die USA bin ich 1999 gegangen,
weil ich meine Englischkenntnisse ver-
bessern wollte und weil mir keiner in der
Schule geglaubt hat, dass ich es tatschlich
machen wiirde. Da habe ich mir gesagt:
Jetzt erst recht!'. Es war ein unglaubliches
Jahr, in dem ich um einiges selbststandiger
geworden bin." Spater sollte er sein Zu-
hause noch einmal verlassen, der Liebe
wegen. ,Nach Mexiko hat mich 2013 die
Liebe gefuhrt. Die war dann leider doch
nicht so ewig, wie ich es mir erhofft hatte,
aber ich bereue diesen Schritt nicht, ich
habe Spanisch gelernt und hange bis heute
sehr an der mittel- und slidamerikanischen
Kultur. Die groB3e Liebe fand ich dann tbri-
gens nach meiner Riickkehr nur 15 Minu-
ten von meinem Elternhaus entfernt.”

Wahrend der 34-Jdhrige, der BWL stu-
diert hat und nach anderen beruflichen
Stationen jetzt als Marketing-Manager bei
einem GroBhandler arbeitet, das Kochen
lieber anderen Uberldsst, rihrt er Ku-
chenteige eigenhdndig an — bis vor einem
Jahr Kastenkuchen, Muffins oder Obstbo-
den aus einem einzigen Rihrkuchenre-
zept! 2015 dann der Wandel: , Tatsdchlich
bin ich zum Backen erst kurz vor dem
Muttertag 2015 gekommen, als ich meiner
Mutter etwas Selbstgebackenes schenken
wolite. Da wurde mir das Backen zum Ver-
hangnis ..." Seitdem teilt er seine Leiden-
schaft mit anderen auf seinem Blog, den
er unter dem Motto ,,Stefan lernt backen”
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Fotos: tschakkocreations.de

als eine Art Kleines Backtagebuch begriin-
dete. Zumindest einmal die \Woche geht
Stefan Diekmann seiner Passion nach und
experimentiert in der Kiche, Besonders
gern backt er amerikanische Cookies, mit
Choco Chunks oder M & Ms oder herz-
hafte Tamales, eine in Mais- oder Palmen-
bldttern gekachte Teigmasse aus Maismehl,
in deren Mitte sich meist ein Stlick Fleisch
mit einer Sauce befindet — Rezepte, die
ihn an seine Zeit in den USA und Mexiko
erinnern. Was auch immer er aber zusam-
menrlhrt, meist geht es dabei chaotisch
zu. ,Am besten ist es, wenn ich sturm-
freie Bude habe, ich drehe dann die Musik
auf und los geht es. Dann bricht oft das
Chaos aus. Mir fehlen eine oder mehrere
Zutaten, also wird schon an dieser Stelle
improvisiert, denn zumeist backe ich mit-
ten in der Nacht, wenn die Liden schon
lingst geschlossen haben. Bislang ist aber
fast immer etwas Leckeres bei meinen
Experimenten  herausgekommen.”  Fast
immer. Denn der Hobbybicker erinnert
sich noch mit Grauen an das Lebkuchen-
haus vom letzten Jahr: , Es glich eher einer
baufdlligen Ruine als einem Haus. Ich habe
es auch nie wirklich fertiggestellt und dann
im Frihjahr einfach entsorgt.”

Damit es stressfrei zugeht, liebt Stefan
Diekmann ,anlasslose Kuchen und Tor
ten': Ideal ist es natlrlich, wenn es einen
konkreten Anlass fir eine Torte gibt, da
muss ich nicht so viel selber davon essen,
Torten mit Anlass kénnen aber auch stres-
sig sein, wenn es nicht so lduft wie geplant.
Von daher sind mir die anlasslosen Kuchen
und Torten die liebsten." Waren Freunde
und Familie anfangs (ber sein neues Hob-
by verwundert, kommt es heute vor, dass
er nach einem Kuchen oder einer Torte
gefragt wird.,,Das freut mich sehr; denn es
gibt sicher keine hdrteren Kritiker als die
eigene Familie."

Ideen fr seine Cake- und Dessertexpe-
rimente in der heimischen Kiiche findet
er dberall. ,lch bin viel in Foren unter
wegs und lese gerne in Kochbiicherr
aber auch schon in einem Dekog

Torte vorstellen kann. Ich habe noch eins
lange Liste an Rezepten und Designs.
ich einmal in eine Torte umsetzen mazr:
Man darf also gespannt sein, was cz noch
kommt." Auf jeden Fall sicher ede Merg=
mit Schokolade, seiner absoluten L=o-

(o]
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lingszutat. Darauf hat er auch gleich ein
Zitat parat: ,So lange Kakaobohnen auf
Bdumen wachsen, ist Schokolade flir mich
Obst! Folglich solite man jeden Tag eine Ta-
fel Scnokolade essen!” Manchmal weicht
der Schokoliebhaber aber auch davon ab,
etwa jetzt im Herbst. Denn zum Herbst,
so der Hobbybidcker, gehdrt definitiv ein
leckerer Nusskuchen!

Auf die diesjahrige Vorweihnachtszeit freut
sich Stefan Diekmann besonders. Er; der in
diesen Wochen sehr gern und viel Gebick
knabbert, hat sich vorgenommen, selbst
so einige Bleche in den Ofen zu schieben,
well es einfach besser schmeckt, , Wir ha-
ben lange Jahre Geiz ist geil' hinter uns, ich
zéhle mich auch mit dazu. Qualitit ist je-
doch das, worauf es heute ankommt. Und
es gibt nichts qualitativ Hochwertigeres,
als wenn man es selber hergestellt hat. Das
sight man nicht nur beim Backen, sondem
auch in vielen anderen Bereichen."

Allerdings, so verrdt er, schmeckt auch
"t alles Selbstgebackene. | Ein Kuchen,
cen ich gar nicht mag, ist der im letzten
1~ so gehypte japanische Soufflé-Kise-

kuchen. Ich habe noch nie etwas weniger
Leckeres gebacken, um es héflich auszu-
driicken."

Stefan hat auf nahezu jede Frage ein Zitat
parat, auch auf die Frage, was er fir die
Zukunft geplant hat. ,,Das Leben ist das,
was passiert, wahrend man Pline schmie-
det. Von daher sehe ich inzwischen von
langfristigen Planen ab. Fest steht dem-
ndchst unser Umzug, und ich méchte ne-
ben einer gréferen Kiiche dann auch eine
ordentliche Kiichenmaschine haben."

Dariiber hinaus hoffe er natlrlich auf das
Beste und werde Chancen und Méglich-
keiten nutzen, wo sie sich ergeben, . Sofern
ich sie als sinnvoll erachte.”

Annerose Sieck

Weitere Infos finden Sie auf
www.TschakkoCreations.de
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