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Vorwort

Als ich begonnen habe, an Wendys Lieblingsrezepte - Käsekuchen zu arbeiten, war mir schnell klar, dass dieses Buch nur dann stimmig sein würde, wenn es ehrlich bleibt. Käsekuchen begleitet mich seit vielen Jahren durch alle Jahreszeiten. Er stand auf Familientischen, wurde zu Festtagen gebacken, an Sonntagen angeschnitten und manchmal einfach so, weil Quark im Kühlschrank war und Zeit zum Backen geblieben ist. Genau aus diesem Alltag heraus ist dieses Buch entstanden.

Ich liebe Käsekuchen, weil er handwerklich klar ist. Ein guter Boden, eine sauber gerührte Masse, die richtige Temperatur im Ofen und ein wenig Geduld machen oft mehr aus als aufwendige Dekoration. Für mich ist Käsekuchen kein Showstück, sondern ein Kuchen, der Bestand hat. Er darf schlicht sein, darf üppig sein, darf fruchtig, sahnig oder leicht sein. Entscheidend ist, dass er nachvollziehbar gebacken wird und zuverlässig gelingt.

In diesem Buch habe ich meine liebsten Varianten gesammelt und so aufgeschrieben, wie ich sie selbst schätze. Ausführlich erklärt, mit Augenmerk auf Textur, Aroma und Verarbeitung. Saisonale Früchte spielen dabei eine wichtige Rolle, ebenso klassische Grundlagen wie Quark, Frischkäse, Eier und gute Böden. Mir war wichtig, Rezepte zu entwickeln, die nicht überfordern, sondern Sicherheit geben und gleichzeitig Lust machen, genauer hinzuschauen.

Wendys Lieblingsrezepte - Käsekuchen soll ein Arbeitsbuch sein. Eines, das benutzt werden darf, in dem Eselsohren entstehen und das Mehlspuren abbekommt. Ich wünsche mir, dass dieses Buch Vertrauen schafft und dazu beiträgt, Käsekuchen nicht nur zu backen, sondern zu verstehen.

Wendy G.


Käsekuchen - eine cremige Angelegenheit mit Haltung

Käsekuchen ist auf den ersten Blick nur ein Kuchen. Manchmal rund, manchmal eckig, mit Boden oder ohne, aus Quark oder Frischkäse, gebacken oder gekühlt. Aber wer ihn wirklich kennt, merkt schnell, dass er mehr ist als ein süßes Gebäck auf der Kaffeetafel. Käsekuchen ist eine Kategorie für sich - und das nicht nur wegen seiner Konsistenz.

Was ihn ausmacht, ist die Verbindung aus Struktur und Sanftheit. Der Kontrast zwischen knusprigem Boden und weicher Füllung. Das Gleichgewicht zwischen süß und säuerlich. Die Kunst, aus wenigen Zutaten eine Masse zu rühren, die beim Backen ihre Standfestigkeit gewinnt, aber beim Anschneiden fast zergeht. Es ist kein Zufall, dass Käsekuchen weltweit in unterschiedlichsten Varianten auftritt. Jedes Land, jede Region bringt eigene Vorstellungen mit, wie ein Käsekuchen sein sollte - und alle haben sie recht.

In der Küche ist er ein Verwandlungskünstler.
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