Baumkuchen, Basisrezepte, Tell 2von 1

Kategorien:  Backen, Kuchen, Deutschland
Zutaten fur: 1 Rezept

-- Zutaten: siehe Teil 1

Anleitung:
Tei gzuberei tung: siehe Teil 1.

Zur Techni k

Baunmkuchenapparate mt El ektro- oder Gasbehei zung sind den aelteren
Model  en mit Hol zf euerung aus ver schi edenen G uenden vorzuzi ehen
Frueher gl aubte man, durch die Hol zfl amme den Geschmack des Kuchens
verbessern zu koennen, doch die Praxis hat bew esen, dass die

El ektro- oder Gasbehei zung vorteil hafter ist. D e Hol zfl anme i st

ni cht so gl ei chnaessi g, ausserdemist die El ektro- oder Gasbehei zung
| eichter zu regulieren und einfach sauberer

Di e Frage, ob die \Wal zendrehung von Hand oder el ektrisch betrieben
werden sollte, ist nicht so ohne weiteres zu beantworten. Fuer den
El ektroantrieb spricht die Tatsache, dass der Baunkuchenappar at

hi erbei von einem Mtarbeiter bedient werden kann. Wrd di e Wl ze
mt der Hand gedreht, sind inmmer 2 Arbeitskraefte erforderlich

daf uer kann di e WAl zenundr ehung sor gfael ti ger beobachtet und den
jeweil i gen Backphasen angepasst werden. Auch di e Fl anmenregulierung
i st so besser zu bedi enen.

Der Backvor gang

Die Wal ze wird mt Pergament papi er umm ckelt und fester, nicht zu
duenner Bi ndf aden wird ueber Kreuz in gl eichmaessi gen Abst aenden

dar ueber zusammengebunden. Di e Abstaende der W ckl ungen ent schei den
spaet er ueber die Dicke der R nge und di e Zackenbil dung.

A eichzeitig verhindern die Dicke des Bindfadens und die Dichte der
W ckl ungen das Abrut schen des Baunkuchens auf der \Wal ze. Das Papi er
wird leicht mt Butter eingefettet (nicht zu stark fetten, sonst
kann der Baunkuchen trotzdem verrutschen) und unter |angsamem Drehen
erhitzt.

Di e recht duennfluessige Masse wird in der ganzen fuer den Kuchen
vor gesehenen Laenge auf die Wal ze aufgetragen und di ese dabei zuerst
so schnell gedreht, dass sich schoene, gl eichnaessige R nge und
schoene Zacken bilden. Die ersten Lagen nuessen verhael t ni smaessi g
dunkel gebacken werden, sie sollen gut aufeinander haften und

kei nesfal | s abrutschen. Die Hitze darf waehrend des Backens nicht zu
hoch sein, danmt die schwere Masse gut durchbackt. "Klitschstreifen”
sind inmer ein Zeichen dafuer, dass entweder die Htze zu gross oder
di e Baunkuchenmasse zu fest war. Zu gelinde Hitze ist

sel bstverstaendlich auch zu vernei den, sonst trocknet der Kuchen zu
sehr aus.

Nachdem di e erste Schicht gebacken ist, wird die 2. Lage aufgetragen
das weitere Auftragen darf aber nicht schemati sch erfol gen, sondern
jene Stellen werden zuerst mt Baunkuchenmasse begossen, die bereits
dur chgebacken si nd.

Zwi schendurch nuss die Masse inmer wieder mit MIch oder verduennter
Sahne begossen werden, wobei abgel aufene, unten auf gefangene M ch
wi eder verwendet wird. Eine alte Regel sagt: Baumkuchen kann nicht
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duenn genug sein. Nach dem Backen nmuss der Kuchen gut auskuehl en,
bevor der Bi ndfaden gel oest, die \Wal ze herausgezogen und das Papi er
entfernt werden kann. Der Baunkuchen wird entweder aprikotiert oder
mt Fondat gedeckt und mt tenperierter Kuvertuere ueberzogen.



