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Wir backen einen Kuchen

Habt ihr auch schon einmal versucht,
ganzallein einen Kuchen zu backen?
Sicher gibt es solche unter euch, die
bei dieser Frage mild lacheln: «lchin-
teressiere mich doch nicht fur die Ku-
chenarbeit, da kauf ich mir lieber ein-
mal etwas beim Backer!» Bei ande-
ren wird es tonen: «Uih, das getrau
ich mich nicht, mein Mami kann das
doch viel besser.» Noch eine Gruppe
gibt es, bei denen heisst es dann et-
wa: «Kuchen backen ja, das kann ich
schon lange, ich probiere immer wie-
der etwas Neues aus, das macht mir
Spass.» Dabei ist das Kuchenbacken
gar keine Hexerei, wer ein Schleck-
maul ist, kann auch selber Sussigkei-
ten herstellen, und langweilig ist es
ganz sicher nicht, denn besonders
hier kann jedes seine Ideen und
Phantasie anwenden und nachher
mit Stolz auf sein Werk blicken.
Benutzen wir doch einen langen
Winternachmittag und versuchen
uns als Kiichenfee. Wir wollen unsere
Karriere mit einem einfachen Rezept
beginnen, wobei wir diesmal sogar
ohne Backofen auskommen. Zuerst
richten wir die Zutaten und Gerate.
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1 Ei
200 g Zucker
50 g Kakao
250 g Pflanzenfett
250 g Petit Beurres

eine Cakeform
ein Pfannli
eine Ruhrkelle

ein Siebli
ein Loffel

Die Cakeform kleiden wir ganz mit
Alufolie aus.

Fir die Fullung verruhren wir das Ei
mit dem Zucker so lange, bisdas
Ganze eine etwas hellere Farbe an-
nimmt. Unterdessen schmelzen wir
im Pfannli auf kleiner Hitze das Fett.
Wenn es flussig geworden ist, stellen
wir es auf die Seite zum Erkalten. In
die Zucker-Ei-Masse sieben wir dann
den Kakao und mischen ihn sorgfal-
tig darunter. Wenn das Fett zwar
noch flussig, aber ganz abgekuhltist
— es darf nicht einmal mehr lauwarm
sein —, geben wir es nach und nach



Unter standigem Ruhren in die Mas-
Se. Jetztist die Fullung fertig, und wir
kénnen mit dem «Baueny unseres
Kuchens beginnen. Auf den Boden
der Cakeform kommt etwas Fiillung.
Darauf geben wir eine Lage Guetzli,
rundherum soll aber ein kleiner Rand
freibleiben. Mit einem Messer
Schneiden wir die Petit-Beurres zu-
recht, damit wir die Form exakt aus-
flllen kdnnen. Jetzt geben wir wie-
der etwas Creme darliber und vertei-
len sie vorsichtig mit dem Loffel, be-

decken diese wieder mit Biscuits und
fahren so weiter, bis wir alle Zutaten
aufgebraucht haben. Jetzt kommt die
Form in den Kihlschrank, bis die Fiil-
lung ganzfest geworden ist. Nun
sturzen wir den Cake auf eine Platte
und entfernen die Alufolie. Mit einer
heissen Gabel konnen wir am
Schluss noch eine wellenformige
Verzierung auf der obersten Schog-
gischicht anbringen. Fertig ist der
Ziegelstein, so nennt sich unser Ku-
chen. Anne-Louise Huber
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