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Vorwort

Wie herrlich hat es immer geduftet, wenn früher am Wochenende für den Sonntagskaffee gebacken wurde! Mit etwas Glück durfte man als Kind die Quirle abschlecken und manchmal sogar die Rührschüssel.

Mit den 25 himmlischen Rührkuchen in diesem Buch werden alte Kindheitserinnerungen im Nu wieder lebendig. Begeistern Sie Ihre Lieben mit einem Baumkuchen, leckeren Himbeer-Schokoschnitten oder dem unwiderstehlichen Marmorkuchen. Beim One-Pot-Kürbiskuchen überrascht eine fruchtige Kürbismischung unter dunkler Schokolade, und mit einem ordentlichen Rotwein-Schwips ist der Birnenkuchen nicht nur optisch ein Genuss.

Die Rezepte stammen fast alle aus einer alten Küchenkladde: Von der Uroma an die Oma weitergegeben, von der Mutter fortgeschrieben und der Tochter ergänzt. Und die Schoko-Kleckse auf den Seiten sind ganz sicher nicht nur von den Enkeln und Urenkeln …

Bei allen Rezepten besonders wichtig, und damit es so richtig lecker wird: Eier, Butter, Zucker! Daran nämlich haben unsere Omas früher nie gespart! Backen Sie also mal wieder einen ganz klassischen Rührkuchen. Vielleicht sogar mit der ganzen Familie. Denn eines macht den Kuchen besonders lecker: Wenn er gemeinsam genossen wird.

Viel Freude beim Backen und Genießen – Naschen ist natürlich erlaubt!
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Die Kunst der Rührkuchen

Ein Familientreffen oder ein Treffen mit Freunden an einer hübsch gedeckten Kaffeetafel. Dazu der Duft von selbst gebackenem Kuchen, der durchs Haus zieht: Diese Atmosphäre übt auf die meisten von uns einen besonderen Zauber aus. Erinnerungen an die Kindheit werden wach, als man beim Backen zugesehen oder geholfen hat. Rührteig ist oft der erste Teig, bei dessen Herstellung Kinder mithelfen, und das aus gutem Grund: Viel kann dabei nicht schiefgehen. So entsteht schnell ein Kuchen, der nicht nur verführerisch duftet, sondern auch noch doppelt so gut schmeckt, weil man ihn selbst gebacken hat.
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Rührteige bestehen im Wesentlichen aus Fett, Zucker, Eiern und Mehl, eventuell kommt auch Backpulver oder ein anderes Backtriebmittel dazu. Das Geheimnis, das den Rührteig gelingen lässt, lautet: rühren, rühren und noch mal rühren. Nur wenn die Eimasse lang genug gerührt wurde, bleibt der Teig locker und fein. Zu Großmutters Zeiten wurde noch tüchtig mit dem Holzlöffel gerührt (mit dem, der ein Loch in der Mitte hatte). Heutzutage machen elektrische Küchenhelfer wie Handmixer oder Küchenmaschinen, die mit allen Raffinessen ausgestattet sind, das Kuchenbacken zum Kinderspiel. Dennoch ist der klassische Rührkuchen, den seinerzeit schon Theodor Storm hoch schätzte, etwas Besonderes geblieben. Hier kommt es nicht nur auf die richtigen Zutaten an, sondern auch auf die Reihenfolge ihrer Verarbeitung. Das Mehl mit dem Backtriebmittel sollte normalerweise zum Schluss in die Schüssel gegeben und nur kurz untergerührt werden, damit der Kuchen später nicht klebrig schmeckt. Wie bei Biskuitteigen und ihren vielen Zubereitungsvarianten führen auch bei der Zubereitung des Rührteigs verschiedene Wege ans Ziel. Verändert man die Reihenfolge, in der die Zutaten miteinander vermischt werden, ändert sich die Beschaffenheit des Rührkuchens: Verrührt man zuerst Eigelb und Zucker und danach das Fett, wird der Kuchen besonders luftig und vergrößert beim Backen sein Volumen. Verrührt man zuerst Fett und Zucker und rührt erst dann das Eigelb ein, wird der Kuchen feinporig und zart. Verrührt man alle Zutaten gleichzeitig, wird der Kuchen saftig und fest. Zieht man das Eiklar als steif geschlagenen Eischnee zum Schluss unter, lockert das den Kuchen auf. In diesem Buch finden Sie die verschiedensten Methoden, einen Rührteig herzustellen. Was das Fett angeht, so hat fast jeder seine spezielle Vorliebe: Manche schwören auf Margarine – und einige von ihnen sogar auf eine besondere Sorte – , andere greifen lieber zur Butter. Daneben gibt es auch Rührkuchen-Rezepte, in denen ein flüssiger Teig vonnöten ist und die deshalb mit Öl gerührt werden.
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4 goldene Rührkuchen-Regeln in der Küche

1. Während andere Teige 1 – 2 Tage im Kühlschrank auf Vorrat gelagert werden können, sollten Rührteige immer frisch zubereitet werden.

2.
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