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Von Felicitas Lachmayr

Einen BlumenstrauR iberreichen, einen
Gutschein verschenken - alles nette Ges-
ten zum Muttertag, aber auch etwas un-
personlich. Wer seine Mutter mit etwas an-
derem iiberraschen und ihr diesen unan-
genehmen Moment ersparen will, den ei-
gens gehikelten Untersetzer oder Selbst-
gebasteltes bewundern zu miissen, kann
sich an einem Kuchen versuchen. Geba-
ckenes zum Muttertag ist ein Liebesbe-
weis, fiir den man sich Zeit nehmen muss
und der, wenn er gelingt, mehr Freude be-
reitet als jede Schachtel Pralinen. Aber wie
gelingt ein leckerer Kuchen, wenn man
noch nie gebacken hat?

Nachfrage bei Kathrin Runge. Die Re-
zeptentwicklerin hat mehrere Backbiicher
geschrieben, betreibt den Online-Blog
»Backen macht gliicklich” und kennt viele
Tipps und Tricks, damit beim Backen
nichts schiefgeht. Eine simple, aber wich-
tige Grundregel: ,,Wenn man keine Erfah-
rung hat, sollte man keine Experimente
wagen®, sagt Runge. Eine vierstockige
Fondant-Torte mag beeindrucken, ist aber
riskant. Auch Biskuitteig, Miirbteig oder
eine Tarte eignen sich nicht unbedingt fiir
Backneulinge.

Runge empfiehlt stattdessen einen Ku-
chen aus Riihrteig. ,,Da kann man nicht
viel falsch machen und liebevoll verziert
macht der auch was her®, sagt sie. ,Man
muss nichts Aufwendiges backen, die Ges-
te zahlt.“ Also lieber einen simplen Riihr-
kuchen zum Muttertag backen und ihn
hiibsch verzieren, als sich an einem kom-
plizierten Rezept versuchen und scheitern.

Den Geschmack der Mutter sollte man
aber schon kennen. Mag sie lieber Fruchti-
ges oder Schokoladiges? Lieber Erdbeeren
oder Zitrone? Vielleicht hat sie auch ein
Lieblingsrezept, das sich nachbacken
lasst. Ob nussig, zitronig, mit Erdbeeren
bedeckt, marmoriert oder mit Kakao im
Teig, beim Rithrkuchen hat man ge-
schmacklich viele Moglichkeiten.

Damit beim Teig nichts schiefgeht,
empfiehlt Runge, Butter und Eier einige
Zeit vorher aus dem Kiihlschrank zu neh-
men. Denn am besten gelingt Rihrteig,
wenn die Zutaten Zimmertemperatur ha-

Beim Riuhrkuchen
sollten alle Zutaten
Zimmertemperatur haben.

ben. Sie werden mit dem Zucker etwa zehn
Minuten ausgiebig cremig geschlagen, die
Mischung aus Mehl und Backpulver sowie
die Milch sollten dagegen zligig unterge-
rihrt werden, damit der Teig nicht zih
wird. Dann schnell in die Form fiillen und
ab damit in den Ofen. Aus finf Zutaten
lasst sich schon ein einfacher, schneller
Kuchen zaubern.

Ob rund, eckig oder auf dem Blech,
Rithrkuchen passt in jede Form. ,,Zum
Muttertag darf es schon mal die Herzform
sein“, findet Runge. ,Das sieht festlicher
aus als eine herkdmmliche Kastenform.”
Die Teigmenge muss eventuell angepasst
werden, denn eine Herzform ist oft kleiner
als eine Spring- oder Kastenform. Also
einfach weniger in die Form fiillen und den
ibrigen Teig in Muffin-Féormchen gieRRen,
dann wird nichts verschwendet.

Aber Achtung: Damit dndert sich auch
die Backzeit. ,,Je kleiner und flacher eine
Form ist, desto kiirzer muss der Teig geba-
cken werden®, sagt Runge. In einer Herz-
form oder dinn auf dem Blech verteilt
braucht der Teig nicht so lang wie in einer
Kastenform. Ob der Kuchen fertig ist, ldasst
sich mit einem einfachen Trick herausfin-
den: Ist die Oberflache leicht gebriunt,
sticht man mit einem Holzstdbchen in die
Mitte des Teigs nach unten und zieht es
wieder heraus. Bleibt keine feuchte Masse
am SpieR héngen, ist der Kuchen fertig.

Wer keine Herzform zu Hause hat, kann
auch eine quadratische und runde Form
kombinieren und daraus ein Herz zusam-
mensetzen. Mit Obst bedeckt und Torten-
guss iiberzogen héilt der Kuchen gut zu-

Kathrin Runge hat den Blog ,Backen macht
glicklich®, Foto: Tobias Hase, dpa

Eine Erdbeer-Herz-Torte aus Rihrteig ldsst sich einfach und schnell backen. Foto: Kathrin Runge, Backen macht gliicklich

Genuss

Einfach mit Liebe

fur die Mama

Blumen, Pralinen oder Gebasteltes zum Muttertag sind eine nette Geste.
Aber wie wire es mal mit einem selbst gebackenen Kuchen?
Welcher Teig gelingt und was Backneulinge besser nicht versuchen sollten.

Rezept fiir eine Erdbeer-Herz-Torte

Backzeit: 35 Minuten in einer Herz-Backform
(24-26.cm)

Zutaten fiir den Teig

170 g weiche Butter

80 g Zucker

90 g brauner Zucker

3 Eier

30 g Backkakao

250 g Weizenmehl

2 Teeloffel Backpulver

150 ml Milch

Zutaten fiir Fiillung und Deko

200 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

1 Essloffel Zucker

200 g Frischkadse

50 g Puderzucker

1 Essloffel Erdbeerkonfitiire

Zutaten zum Belegen

300 g Erdbeeren

1/2 Packchen roter Tortenguss

1 Essloffel Zucker

Zubereitung

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen, die Backform fetten. Fiir den Teig
die Butter mit beiden Zuckersorten schaumig
schlagen, die Eier einzeln unterriihren. Das

Mehl mit Backpulver und Kakao mischen. Im
Wechsel mit der Milch unterriihren. So viel
Milch verwenden, bis der Teig schwer reifsend
vom Loffel fallt. Den Teig in die Form fillen
und glatt streichen. Etwa 35 Minuten backen,
Stabchenprobe machen. Den Tortenbodenin
der Form auskiihlen lassen und auf Backpa-
pier stlirzen, sodass die gew0lbte Oberflache
beim Abkuhlen flacher wird.

Zum Fillen den abgekihlten Tortenboden
mit einem groRen scharfen Messer waage-
recht durchschneiden. Fur die Fullung die
Sahne mit 1 Pck. Sahnesteif und dem Zucker
steif schlagen. Etwa die Halfte fiir die Deko
beiseitestellen. Den Frischkase mit Puderzu-
cker, dem weiteren Packchen Sahnesteif und
Erdbeerkonfitiire verriihren. Die Ubrige
Schlagsahne unterheben. Die Creme auf den
unteren Tortenboden streichen und den De-
ckel vorsichtig darauflegen.

Die Erdbeeren waschen und in Scheiben
schneiden. Auf dem oberen Tortenboden
verteilen. Tortengusspulver, Zucker und 100
ml Wasser nach Packungsangabe in einem
Topf aufkochen. Den Guss mit einem Esslof-
fel vorsichtig von der Mitte aus auf den Erd-
beeren verteilen. Sollte am Rand etwas he-
runterlaufen, kann man den abgekihlten

Guss gut entfernen. Die beiseitegestellte
Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit Mini-
tllle geben und den Rand der Herztorte mit
Tupfen verzieren.

Schnelle Variante Der Erdbeer-Herz-Kuchen
lasst sich auch einfach ohne Flllung machen.
Der Rihrteigboden wird dann direkt mit Erd-
beeren und Tortenguss verziert; fir die Tup-
fen-Deko am Rand etwa 100 g Sahne mit 1
Pck. Sahnesteif und 1 EL Zucker aufschlagen.
Tipp Fir das Rezept eignen sich eine Herz-
Backform (24-26 cm) oder zwei Mini-For-
men, aus denen das Herz zusammengebaut
werden kann (Mini-Springform 13 cm und
Mini-Quadratform 15 x 15 cm). Der runde
Kuchenboden wird halbiert und die Halften
an das Quadrat angelegt. Alternativ kann
man einen halben Blechkuchen oder einen
Springform-Kuchen aus Rihrteig backen
und das Herz mit einer Schablone ausschnei-
den.

Quelle ,Backen macht gliicklich: Das Famili-
enbackbuch®, Kathrin Runge, Dorling Kin-
dersley Verlag, 192 Seiten.

Blog Weitere Rezepte zum Muttertag gibt es
auf Kathrin Runges Online-Blog ,Backen
macht glicklich®.

sammen. Noch einfacher ldsst sich aus ei-
nem runden Kuchen ein Herz ausschnei-
den. Aus den Teigresten lassen sich Cake-
Pops zaubern. Fiir die Kuchen-Lollis wer-
den die Teigreste mit Marmelade verklebt
oder mit Frischkise verknetet, zu kleinen
Kugeln geformt und auf HolzspieRRe aufge-
steckt. Mit Kuvertiire umhiillt und mit Zu-
ckerdeko verziert sind die Kuchen am Stil
eine zusitzliche Uberraschung. Wem das
zu aufwendig ist, der kann die Teigreste
auch in Folie oder in eine Tupperdose ver-
packt einfrieren — oder direkt verspeisen.

Ein Rihrkuchen ldsst sich tibrigens
leicht am Tag vorher backen. In Folie ver-
packt bleibt er feucht und ldsst sich am
Muttertag schnell mit frischem Obst bele-
gen. Fir eine festliche Optik empfiehlt
Runge frische Friichte und Beeren, am
besten in Rot. ,,Das sieht schon aus und
passt gut zur Herzform®, sagt die Backex-
pertin. Auch Rhabarber lasst sich gut in
den Riihrteig einbacken. ,,.Die Stiicke kon-
nen wie im versunkenen Obstkuchen in
den Teig gedriickt und mitgebacken wer-
den®, sagt Runge. Von Obst aus der Dose
rit sie ab. Wird der Kuchen noch am sel-
ben Tag gegessen, muss er nicht mit Tor-
tenguss iberzogen werden. Allerdings
hélt er dadurch besser zusammen und
trocknet nicht so schnell aus.

Manchen Backneulingen mag ein Ku-
chen zu heikel sein, sie konnen sich mit
Herz-Keksen behelfen. Die sind noch ein-

Aus Teigresten lassen
sich Muffins oder
Cake-Pops zaubern.

facher zuzubereiten und eignen sich auch
gut fiir Kinder, denn sie konnen beim Aus-
stechen und Verzieren helfen. Fir den
Keksteig einfach 500 Gramm Weizenmehl,
180 Gramm Zucker, eine Prise Salz und
Backpulver mischen, 250 Gramm Butter in
Flocken dazugeben und das Ganze verkne-
ten. Zwei Eier dazu, fertig ist der Keksteig.
Nach einer halben Stunde im Kiihlschrank
kann er ausgerollt und am besten mit
Herzformchen ausgestochen werden. Die
Kekse werden dann bei 175 Grad fiir zehn
Minuten gebacken und sollten noch hell
sein, wenn sie aus dem Ofen kommen. Ab-
gekiihlt konnen sie mit weiBer Kuvertiire
oder rotem Zuckerguss bestrichen und mit
Streuseln verziert werden.

Zuckerguss lésst sich ibrigens ganz
einfach anriihren, aus 250 Gramm gesieb-
tem Puderzucker und vier bis sechs Ess-
16ffeln Wasser oder Milch. Fiir eine extra
Geschmacksnote kann man auch Zitro-
nen- oder Orangensaft hinzugeben. ,,Die
Flissigkeit sollte langsam unter den Pu-
derzucker geriithrt werden, damit der Zu-
ckerguss nicht zu fliissig wird®, sagt Run-
ge. Mit einem Tupfer roter Lebensmittel-
farbe ladsst sich die Glasur rosa farben und
die Kekse sehen noch schoner aus. Sie las-
sen sich ebenfalls gut am Tag vorher ba-
cken, halten lange und kénnen im Gegen-
satz zu Kuchen gut zu einem Picknick oder
Ausflug mitgenommen werden.

Eine besondere Geste zum Muttertag
sind Pancakes. ,,Man steht nicht lange in
der Kiiche und startet mit einem gemein-
samen Friihstiick in den Tag®, sagt Runge.
Die Pancakes lassen sich schnell und
frisch backen. Dazu werden 30 Gramm
Butter geschmolzen, mit 170 Gramm Wei-
zenmehl, jeweils einem halben Loffel
Backpulver und Natron, einer Prise Salz
und zwei Essloffeln Zucker vermischt. An-
schlieRend zwei Eier schaumig schlagen
und 150 Milliliter Buttermilch und S0
Gramm Joghurt unterrithren. Dann die
Mehlmischung und die Butter dazugeben,
alles verrithren und in kleinen Mengen in
der Pfanne goldbraun backen. Der Panca-
ke-Teig ist etwas dicker als bei Pfannku-
chen und lésst sich schon zu kleinen Her-
zen ausschneiden. Mit roter Lebensmittel-
farbe im Teig werden die Pancakes rosa.
Klassisch mit Ahornsirup betraufelt, mit
Puderzucker bestdubt oder mit einem
Topping aus Erdbeeren, Blaubeeren oder
Himbeeren serviert, sind sie ein echter
Hingucker.
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Ein anderes von Runges muttertagstaugli-
chen Rezepten: Herz-Pancakes.



