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Vorwort

E
s ist nun ungefähr fünf 

Jahre her, dass ich mein 

erstes richtiges Back- 

(kunst)werk vollendete. 

Natürlich hatte ich davor schon  

den ein oder anderen Kuchen geba-

cken, aber bei diesem Werk hatte 

ich einen anderen Antrieb als nur 

die Lust auf etwas Süßes. Ich wollte 

etwas kreieren, das sowohl lecker 

als auch besonders hübsch anzuse-

hen war.

Schon wenige Tage später stand 

mein Entschluss fest, einen Blog 

über das Backen zu verfassen, und 

da zu einem Back-Blog natürlich 

schöne Bilder gehören, staubte ich 

meinen Fotoapparat ab und begann 

eine Versuchsreihe. Ich erinnere 

mich noch genau an mein erstes 

»richtiges« Bild und wie zufrieden  

ich damit war, als ich es auf dem 

Bildschirm betrachtete. Das Foto 

zeigte Mini-Cupcakes in bunt 

gepunkteten Förmchen auf einem 

weißen Hochglanz-Couchtisch.

Heute arbeite ich tatsächlich 

immer noch auf ähnliche Art. Ich 

besitze kein Hightech-Studio  

und bin der Meinung, dass ich auch 

keines brauche. Mir reicht meine 

kleine, unordentliche Küche zum 

Backen völlig, und die Fotos mache 

ich im Wohnzimmer oder draußen 

auf dem Balkon. In einer Ecke 

meiner Wohnung steht ein kleiner 

Tisch, bei dem ich genau weiß,  

wie sich die Lichtverhältnisse im 

Laufe des Tages verändern. Manch-

mal lacht mich mein Verlobter aus, 

wenn er sieht, wie ich auf einem 

Stuhl balanciere und gleichzeitig 

versuche das Licht mit unserer  

dünnen Gardine abzuschirmen, um  

ein schönes Foto zu schießen.  

Nicht verwunderlich, dass unsere 

Gardinenstangen in regelmäßi-

gen Abständen neu an die Wand 

geschraubt werden müssen.

Doch nicht der Weg ist entschei-

dend, sondern das Ergebnis. Es 

spielt keine Rolle, ob man ein Foto 
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auf einem abgeschossenen Fenster- 

brett oder in einem schicken Studio 

schießt. Genauso unwichtig ist es, 

ob der Kuchen ein wenig beschädigt  

ist (das meiste lässt sich mit etwas 

Glasur oder Frosting beheben). 

Es ist besser, Sie arbeiten an 

einem Platz, an dem Sie sich zu 

Hause fühlen, wissen, wo alles ist 

und wie die Lichtverhältnisse sind. 

Und am allerwichtigsten ist, dass 

Sie mit Ihrem Werk zufrieden sind.

Meiner Meinung nach braucht 

man auch nicht die teuerste und 

neuste Technik, um ein tolles Foto 

zu schießen. Lernen Sie erst mit 

dem umzugehen, was Sie haben. 

Beginnen Sie erst einmal mit einem 

gewöhnlichen Smartphone als Foto- 

apparat, und alles, was darüber  

hinausgeht, ist ein Bonus. Das 

Wichtigste, das Sie lernen müssen, 

ist, ein Bild zu sehen. Was macht 

ein gutes Bild aus? Was spricht  

Sie an? Spielen Sie mit dem Licht, 

und lernen Sie die verschiedenen 

Lichtefekte kennen, experimentie-

ren Sie mit Farbe und Form. Sie 

inden Ihren Stil vielleicht nicht  

am ersten Tag oder innerhalb  

der ersten Woche, aber je mehr 

Fotos Sie schießen, desto besser 

werden sie. 

Ich selbst habe erkannt, dass ich 

niemals auslerne, weder was das 

Backen noch was das Styling und 

das Fotograieren betrift – und 

genau das macht die Sache so span-

nend! Ein schönes Backwerk oder 

ein tolles Bild eines gelungenen 

Backwerks ruft in mir unweigerlich 

ein Hochgefühl hervor. Und wenn 

man es im Bild festhält, kann man 

die Freude daran noch verlängern. 

Diese Kombination – leckeres 

Gebäck mit tollem Styling und 

schönen Fotos – mit Ihnen teilen  

zu können, verdoppelt meine 

Freude noch.

Für dieses Buch habe ich meine 

allerbesten und allerliebsten 

Rezepte und Tipps zusammenge-

stellt, damit auch Ihr Gebäck so 

toll aussieht und ihre Freunde und 

Gäste begeistert. Ich hofe, dieses 

Buch wird Sie inspirieren und 

zugleich lehrreich sein.

Linda Lomelino
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ein perfekter rührkuchen, der durch den Holunderblütenguss zu etwas  

Besonderem wird. Selbstgemachter Holunderblütensirup schlägt den fertig gekauften  

um Längen, aber dafür müssen Sie sich in der kurzen Zeit im Juni, wenn der  

Baum blüht, bereithalten.

RÜHRKUCHEN MIT  
HOLUNDERBLÜTENGUSS

Für 8–10 Stücke

RÜHRKUCHEN

2 Eier

ɨɯ0 g Zucker

180 g Weizenmehl

ɩ TL Backpulver

ɨ Prise Salz

ɮ5 g Butter

ɨ00 ml Milch

fein abgeriebene Schale von ɨ Zitrone

HOLUNDERBLÜTENGUSS

ɨɩ0 g Puderzucker

ɩ EL Holunderblütensirup

rührkuchen

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.  

Eine Gugelhupform von 11/ Liter Fassungs- 

vermögen fetten und mehlen.

2. Eier und Zucker in einer Schüssel schaumig 

schlagen. Mehl, Backpulver und Salz in  

einer zweiten Schüssel mischen und die Mehl- 

mischung zur Eimischung sieben.

3. Die Butter schmelzen und mit Milch und Zitro- 

nenschale unter den Teig mischen. Zu einem 

glatten Teig rühren und diesen in die Gugelhupf-

form füllen.

4. Im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene 

45–50 Minuten backen (an der dicksten Stelle 

Stäbchenprobe machen). Den Kuchen kurz in 

der Form abkühlen lassen, dann auf ein Kuchen-

gitter stürzen und ganz auskühlen lassen.

holunderblütenguss

Den Puderzucker mit dem Holunderblütensirup 

vermischen. Den Guss über den abgekühlten 

Kuchen gießen.
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BAISER‒BUTTERCREME

bekanntlich darf beim Schlagen von Ei- 

schnee kein bisschen Fett in Form von Eigelb an  

das Eiweiß geraten. Deshalb ist nachvollziehbar,  

dass sich diese Buttercreme aus Eischnee und  

Butter (auch bekannt als Swiss Meringue Butter- 

cream) leicht trennt. Aber egal wie stark sie sich 

trennt, man kann sie eigentlich immer retten. 

Einige Dinge sollte man bedenken: Die Butter 

darf nicht zu kalt sein. Sie sollte weich sein und 

in etwa Zimmertemperatur haben.

Wenn die Baiser-Buttercreme zu flüssig wird, 

liegt es mit größter Wahrscheinlichkeit daran, 

dass sie zu warm ist. Stellen Sie die Schüssel  

für 10 Minuten in den Kühlschrank, und schlagen 

Sie sie danach noch einmal auf.

Wenn sich die Buttercreme stark trennt,  

kann es sein, dass sie zu kalt ist. Stellen Sie die 

Schüssel für ein oder zwei Minuten in ein  

warmes Wasserbad, und schlagen Sie die Creme 

erneut auf.

Wenn nichts anderes funktioniert, lassen Sie 

die Buttercreme bei Zimmertemperatur ziehen 

und versuchen Sie dann nach einiger Zeit sie 

noch einmal aufzuschlagen.

Diese Baiser-Buttercreme eignet sich hervor- 

ragend zum Einfrieren. Über Nacht im Kühl-

schrank auftauen und dann bei Zimmertempera-

tur stehen lassen, bis sie aufgetaut ist. Anschlie-

ßend erneut cremig aufschlagen.
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BAISER-BUTTERCREME
1. Das Eiweiß in eine 

hitzebeständige Schüssel 

geben.

5. In eine große  

Schüssel oder die Rühr-

schüssel der Küchen- 

maschine füllen.

6. Zu einem weißen, luf-

tigen Eischnee aufschla-

gen. Weiterschlagen,  

bis die Masse ausgekühlt 

ist, das dauert etwa  

10 Minuten.

8. Wenn die gesamte 

Butter eingearbeitet 

ist, weitere 3–5 Minuten 

schlagen, bis eine glatte 

Creme entstanden ist.

3. Die Mischung mit  

dem Handrührgerät  

verquirlen.

7. Die Butter Stück für 

Stück unter ständigem 

Rühren hinzufügen.

10. Die Creme schlagen, 

bis sie gleichmäßig 

gefärbt und glatt ist.

9. Nach Belieben Aromen 

hinzufügen.

2. Den Zucker hinzu-

fügen.

4. Im Wasserbad unter 

Rühren auf 65 Grad 

erwärmen, bis die 

Zuckerkristalle aufge-

löst sind.
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Für ɨɩ Stück

MÜRBTEIG

200 g Weizenmehl

1 EL Puderzucker

ɨ Prise Salz

100 g kalte Butter, gewürfelt

50 ml eiskaltes Wasser

KIRSCHFÜLLUNG

250 g Kirschen, entsteint

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL Kirschlikör

70 g Zucker

1 TL reiner Vanilleextrakt (Paste)  

oder 1/2 TL gemahlene Vanille

2 EL Maisstärke

1 EL Wasser

20 g gemahlene Mandeln

20 g in Blättchen gehobelte Mandeln

1 Ei

1 EL Milch

1 EL Zucker zum Bestreuen

mürbteig

1. Mehl, Puderzucker und Salz in einer Schüssel 

mischen. Die Butter hinzufügen und zu einem 

krümeligen Teig arbeiten.

2. Das kalte Wasser hinzufügen und vorsichtig 

zu einem Teig kneten. Den Teig nur so lange 

kneten, bis er gerade eben zusammenhält.  

In Frischhaltefolie wickeln und mindestens  

2 Stunden kühl stellen.

MANDEL-KIRSCH-KÜCHLEIN

kirschfüllung

1. Die Kirschen mit Zitronensaft, Kirschlikör, 

Zucker und Vanille in einen Topf geben.  

Aufkochen und etwa 5 Minuten köcheln lassen, 

bis die Kirschen etwas weicher sind.

2. Die Maisstärke mit dem Wasser glatt rühren 

und unter Rühren in den Topf geben. Die 

Mischung auf niedriger Temperatur weiter 

köcheln lassen, bis sie stark eingedickt ist.  

Bei Zimmertemperatur auskühlen lassen und 

dann kühl stellen.

fertigstellen

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

2. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-

läche etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einem 

Ausstecher oder einem kleinen Glas so viele 

kleine Kreise wie möglich ausstechen. Die 

Teigreste zusammendrücken, in Frischhaltefolie 

wickeln und 20 Minuten kühl stellen. Danach 

den restlichen Teig ausrollen und weitere Kreise 

ausstechen.

3. Ei und Milch verquirlen und die Ränder der 

Hälfte der Teigkreise damit bepinseln. Auf die 

Hälfte der Teigkreise in die Mitte etwas gemah-

lene Mandeln geben (etwa 1/2 TL), mit etwas 

Kirschfüllung und gehobelten Mandeln belegen. 

Mit einem zweiten Teigkreis bedecken und die 

Ränder mit einer Gabel gut zusammendrücken, 

damit die Küchlein fest verschlossen sind.

4. Die Küchlein auf ein mit Backpapier belegtes 

Blech legen und 10–15 Minuten in den Tiefküh-

ler geben.

5. Oben in die Küchlein eine kleine Öfnung 

schneiden, die Oberläche mit der Eimischung 

bestreichen und mit Zucker bestreuen. Im vor-

geheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 

30 Minuten backen.

diese kleinen kuchen sind etwas fummelig in der Zubereitung, aber sie sind  

alle Mühe wert. Sie sind die perfekte Ergänzung zu einer Tasse Kaffee.  

Damit die Füllung nicht zu stark ausläuft, verwende ich gemahlene Mandeln,  

die einen Teil der Flüssigkeit aufsaugen. 







69

eine richtig luxuriöse torte aus simplen Pfannkuchen mit einer herrlichen 

Schokoladen-Ganache-Füllung. Die Crêpes kann man am Vortag zubereiten  

und mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank aufbewahren. Dann braucht man  

die Torte nur noch zusammensetzen und schon kann man feiern!

CRÊPETORTE MIT ORANGE,  
SCHOKOLADE UND COINTREAU

Für ɭ–ɯ Stücke

CRÊPES

4 Eier

350 ml Milch

250 ml Wasser

300 g Weizenmehl

1/4 TL Salz

ɨ1/2 EL Zucker

fein abgeriebene Schale von ɨ Orange

75 g Butter

SCHOKOLADEN-GANACHE

ɩ00 g dunkle Schokolade ſɮ0  %ƀ

100 g VollmilchschokoladeW

ɪ00 ml Rahm ſSahneƀ

nach Belieben ɩɬ ml Cointreau ſOrangenlikörƀ  

oder ersatzweise ɩɬ ml Rahm und abgeriebene 

Schale von 1/2 Orange 

ɩ00 ml Rahm ſSahneƀ

geraspelte Schokolade

nach Belieben 50 g frische Himbeeren

crêpes

1. Eier, Milch, Wasser, Mehl, Salz, Zucker und 

Orangenschale in einer Schüssel verquirlen. 

Gründlich rühren, bis sich alle Klümpchen  

aufgelöst haben. Die Masse bei Zimmertem- 

peratur etwa 30 Minuten quellen lassen.

2. Die Butter schmelzen und auskühlen lassen. 

Dann die Butter unter den Crêpeteig mischen.

3. Eine kleine Bratpfanne (15–20 cm Durchmesser) 

erhitzen und etwas Butter hineingeben.

4. Aus dem Teig dünne Pfannkuchen ausbacken 

und auf einen Teller legen, am besten jeweils 

mit einem Stück Pergamentpapier dazwischen; 

dann lassen sie sich später leichter trennen. 

Völlig auskühlen lassen.

schokoladen-ganache

1. Die beiden Schokoladesorten hacken und in eine 

hitzebeständige Schüssel füllen. 

2. Rahm und Cointreau in einem Topf vorsichtig 

erhitzen. Den Topf kurz vor dem Siedepunkt 

vom Herd nehmen. Die Rahmmischung über  

die Schokolade gießen und einige Sekunden 

ziehen lassen. Umrühren, bis die Schokolade 

geschmolzen und eine glänzende Creme entstan-

den ist.

3. 100 ml der Ganache beiseitestellen (sie dient  

am Schluss zum Garnieren), den Rest der Creme  

bei Zimmertemperatur stehen lassen, bis sie 

eine streichfähige Konsistenz erreicht hat.

torte zusammensetzen

1. Einen der Pfannkuchen auf eine Tortenplatte 

legen und mit einer dünnen Schicht Schoko- 

laden-Ganache bestreichen. Wiederholen,  

bis alle Pfannkuchen und die Ganache ver-

braucht sind. Die Torte, wenn sie instabil  

wirkt, 20 Minuten kühl stellen.

2. Den Rahm steif schlagen und mit dem Löfel 

oder Spritzsack auf die Torte geben.

3. Die beiseitegestellte Ganache vorsichtig in der 

Mikrowelle (oder im Wasserbad) erwärmen,  

bis sie etwas geschmolzen und lüssig ist – sie 

sollte aber kaum warm sein. Die Sauce über  

die Torte gießen, mit geraspelter Schokolade 

und Himbeeren dekorieren.
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SPRITZTÜLLEN

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, 

sollten Sie sich einen Satz Konditor- 

tüllen anschaffen. Man bekommt sie in 

gut sortierten Haushaltswarenabteilungen 

oder im Internet. Die größeren Tüllen 

eignen sich gut für Cupcakes, und mit 

den kleineren kann man feine Details für 

die Dekoration einer Torte fertigen.

1. Kleine geöffnete Sterntülle

2. Kleine, gerade Rosentülle

3. Große, gerade Rosentülle

4. Große geschlossene Sterntülle

5. Große Blütentülle

6. Große geöffnete Sterntülle

7. Kleine Lochtüllen verschiedener Größe
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diese brioches verdanken ihre etwas außergewöhnliche, gestreifte Optik dem  

Ausrollen und Zusammenfalten des Teiges.

SCHOKOLADENBRIOCHE

Für 12 Brioches

BRIOCHETEIG

20 g frische Hefe

250 ml Milch

2 Eier

90 g Zucker

600 g Weizenmehl

1/2 TL Salz

100 g weiche Butter

SCHOKOLADENFÜLLUNG

100 g dunkle Schokolade (70  %)

110 g Zucker

60 g Weizenmehl

40 g Kakaopulver

2 Eiweiß

150 ml Milch

1 Prise Salz

50 g Butter

briocheteig

1. Die Hefe in eine große Schüssel bröseln.

2. Die Milch handwarm erwärmen, über die Hefe 

gießen und umrühren, bis sie aufgelöst ist.

3. Eier und Zucker hinzufügen und verrühren.

4. Mehl, Salz und Butter hinzufügen und alles zu 

einem elastischen Teig kneten.

5. Den Teig etwa 2 Stunden mit einem Geschirr-

tuch abgedeckt in der Schüssel gehen lassen,  

bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

schokoladenfüllung

1. Die Schokolade fein hacken.

2. Zucker, Mehl, Kakaopulver und Eiweiß in einer 

Schüssel mischen.

3. Die Milch bis zum Siedepunkt erhitzen und 

langsam unter Rühren unter die Kakaomischung 

rühren. In den Topf zurück geben und unter 

Rühren erwärmen, bis die Mischung eindickt.

4. Salz, Butter und die gehackte Schokolade 

hinzufügen und weiter rühren, bis Butter und 

Schokolade geschmolzen sind.

5. Die Masse in eine Schüssel füllen und ganz aus-

kühlen lassen. Die Füllung auf einem Brett 

auf Frischhaltefolie zu zwei Rechtecken von 

etwa 20 x 15 cm ausstreichen. Mit Frischhalte- 

folie abdecken und ins Tiefkühlfach geben,  

bis die Füllung ganz fest ist.

fertigstellen

1. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsläche stürzen 

und durchkneten, bis er glatt und elastisch ist. 

Den Teig in zwei Hälften teilen.

2. Die eine Teighälfte zu einem Rechteck von etwa  

30 × 20 cm ausrollen. Eine der gefrorenen  

Füllungen in die Mitte der Teigplatte legen und  

den Teig so über die Füllung klappen, dass  

die Ränder in der Mitte aneinanderstoßen. 

Alle Nähte und Kanten gut zusammendrücken 

und nun das ganze Teigpaket wieder der Länge 

nach ausrollen. Die Ränder erneut nach innen 

klappen und den Teig zu einem Päckchen falten 

(mehr zum Ausrollen und Falten des Teigs siehe 

Seite 41). Den Vorgang mit der zweiten Hälfte 

des Teigs wiederholen.

3. Die gefalteten Teigstücke in Frischhaltefolie 

wickeln und 20–30 Minuten ruhen lassen.

4. Die Vertiefungen eines 12er-Muinblechs fetten.

5. Die eine Teighälfte aus der Frischhaltefolie 

wickeln und den Vorgang des Ausrollens und 

Faltens noch einmal wiederholen und zu einem 

Rechteck von etwa 20 x 30 cm ausrollen. Den 

Teig von der einen Längsseite her aufrollen. Die 

Rolle in 5 cm lange Stücke schneiden und diese 

mit der Schnittläche nach oben in die Vertiefun- 

gen des Muinblechs geben. Den Vorgang  

mit der anderen Hälfte des Teigs wiederholen.  

Den Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt noch-

mals 45 Minuten gehen lassen.

6. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen und die 

Brioches 15–20 Minuten backen.
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cremiger genuss: Ein Cheesecake mit Erdnussbutter, bei dem die Cheesecake-Füllung 

zusätzlich von einer samtigen Schicht Vollmilchschokoladencreme bedeckt ist.

PEANUTBUTTER CHEESECAKE

Für 10–12 Stücke

KEKSBODEN

1ɬ0 g Oreo-Kekse

100 g geröstete, gesalzene Erdnüsse

30 g Butter

CHEESECAKE-FÜLLUNG

600 g Frischkäse, Zimmertemperatur

250 g Erdnussbutter

110 g heller Muscovadozucker

1ɫ0 g weißer Zucker

1 TL reiner Vanilleextrakt ſPasteƀ oder  

1/2 TL gemahlene Vanille

3 Eier

175 ml Rahm (Sahne)

SCHOKOLADENCREME

150 g Vollmilchschokolade (50  %)

150 ml Rahm (Sahne)

50 g Erdnussbutter

25 g Butter

100 g Sauerrahm (saure Sahne)

25 g geröstete, gesalzene Erdnüsse

6 Reese’s Peanut Buttercups oder etwa  

50 g Vollmilchschokolade

keksboden

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Den 

Boden einer Tarte- oder Springform von 24 cm 

Durchmesser mit Backpapier auskleiden.

2. Kekse und Erdnüsse im Blitzhacker zu feinen 

Bröseln mahlen.

3. Die Butter schmelzen und mit den Bröseln 

vermischen. Mit der Bröselmischung die  

Backform auskleiden und dabei zugleich einen 

Rand formen.

4. Im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen. 

Abkühlen lassen.

cheesecake-füllung

1. Die Backofentemperatur auf 150 Grad redu- 

zieren.

2. Frischkäse und Erdnussbutter zu einer cremigen  

Masse schlagen. Muscovadozucker, Zucker  

und Vanille hinzufügen und kurz weiterschlagen. 

Die Eier nacheinander hinzufügen, dabei die 

Masse nach jedem Ei glatt rühren. Den Rahm 

untermischen.

3. Die Frischkäsemasse auf den Keksboden füllen 

und den Kuchen auf der unteren Schiene im 

vorgeheizten Ofen 55–70 Minuten backen, bis 

der Belag in der Mitte gerade eben fest ist. Den 

Backofen ausschalten und den Cheesecake bei 

Spaltbreit ofener Backofentür etwa 20 Minuten 

in der Resthitze ziehen lassen.

4. Den Kuchen bei Zimmertemperatur vollständig 

auskühlen lassen, dann bis zum Servieren min-

destens 4 Stunden kühl stellen.

schokoladencreme

1. Die Schokolade fein hacken und in eine Schüssel 

geben.

2. Rahm, Erdnussbutter und Butter in einem Topf 

erhitzen, bis es dampft. Über die Schokolade 

gießen, 30 Sekunden ziehen lassen und dann 

alles zu einer glatten Creme rühren.

3. Kurz abkühlen lassen, dann den Sauerrahm 

untermischen. Bei Zimmertemperatur abkühlen 

lassen, bis die Creme eine streichfähige Konsis-

tenz erreicht hat.

4. Die Creme auf den Cheesecake streichen. 

Erdnüsse und Reese′s Peanut Buttercups oder 

Schokolade hacken und darüberstreuen.
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