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Vorwort

Ich heiße Wendy und backe, seit ich denken kann. Mehl, Wasser, Hefe - das waren für mich früher die Grundpfeiler jedes Gebäcks. Erst als ich selbst auf Gluten verzichten musste, habe ich begriffen, wie sehr diese drei Zutaten das Handwerk und die Struktur des Backens geprägt haben. Mit dem Verzicht darauf begann eine neue Reise. Sie war nicht romantisch, sondern geprägt von Versuch und Irrtum, klebrigen Teigen, bröseligen Broten und vielen Nachbesserungen. Aber sie war lehrreich.

„Wendys Lieblingsrezepte - Glutenfreie Bäckerei“ ist das Ergebnis dieser Arbeit. Kein Konzept aus dem Labor, sondern aus meiner Küche. Ich wollte Rezepte, die nicht versuchen, Weizen zu kopieren, sondern eigene Wege gehen. Die Auswahl der Zutaten folgt nicht dem Trend, sondern dem, was sich bewährt hat. Viele Rezepte basieren auf Getreide und Pseudogetreide, die in verschiedenen Regionen seit Jahrhunderten verwendet werden. Daraus habe ich Kombinationen entwickelt, die zuverlässig funktionieren und auch geschmacklich etwas bieten.

Für mich gehört zur glutenfreien Bäckerei mehr als nur das Weglassen von Gluten. Es geht darum, ein Gespür für Teige zu entwickeln, ihre Eigenheiten zu verstehen und sich auf ihre Struktur einzulassen. Wer einmal einen guten Teff-Laib oder ein Brot mit Kastanienmehl gebacken hat, merkt schnell, dass sich daraus eine ganz eigene Backtradition ableiten lässt - mit eigener Krume, eigenem Aroma und eigener Haptik.

Wichtig war mir, das Buch so zu schreiben, dass es alltagstauglich bleibt. Ohne Schnörkel, ohne Überforderung, aber auch ohne Vereinfachung. Ich wünsche mir, dass dieses Buch Leserinnen und Leser dazu bringt, selbst zu backen. Nicht, weil man muss, sondern weil man will. Wenn dabei neue Lieblingsrezepte entstehen, hat sich die Arbeit gelohnt.

Wendy G.


Krume ohne Kitt - Was glutenfreies Backen wirklich bedeutet

Glutenfreies Backen beginnt nicht mit Ersatz, sondern mit Verständnis. Wer einmal einen Teig ohne Weizenmehl angerührt hat, merkt schnell: Da fehlt etwas. Der sogenannte Kleber, das Gluten, ist nicht bloß ein Schlagwort, sondern eine strukturelle Komponente, die im herkömmlichen Teig als natürliches Gerüst funktioniert. Ohne ihn wirkt der Teig oft instabil, brüchig, feucht oder krümelig. Genau darin liegt die Herausforderung - und die Chance.

Glutenfreies Mehl ist keine einheitliche Zutat, sondern eine Sammlung unterschiedlichster Rohstoffe. Reismehl verhält sich anders als Hirsemehl, Teff bringt eine ganz andere Feuchtigkeit mit, und Kastanienmehl färbt nicht nur dunkel, sondern verändert auch das Aroma deutlich. Die Kunst liegt nicht darin, ein einziges Mehl als Lösung zu betrachten, sondern in der Kombination. Oft sind es drei bis vier verschiedene Mehle und Stärken, die zusammen ein stimmiges Ergebnis bringen.

Wichtig ist dabei auch das Bindemittel.
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