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Abkürzungen





	EL

	Esslöffel





	TL

	Teelöffel





	kg

	Kilogramm





	g

	Gramm





	l

	Liter





	ml

	Milliliter





	gestr.

	gestrichen










Veronika


Darf ich vorstellen: Das hier ist Veronika. Veronika hat schon einige Male versucht, ihren Liebsten etwas Leckeres zu zaubern, jedoch haben alle Versuche in Chaos in der Küche geendet. Das möchte sie nun ändern und wird gemeinsam mit Dir lernen, wie man es richtig macht.
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Die 5 Gebote des Kochens


und Backens




	
Sei kreativ!

Man muss sich nur selten an Rezepte halten. Die meisten kann man abwandeln: hier etwas Kokosette dazu, da etwas Schinken weg. Tobe dich aus!





	
Nicht verzweifeln!

Als Anfänger kann es schonmal passieren, dass Muffins nicht aufgehen, die Zwiebeln anbrennen, …. Lass dich nicht unterkriegen, mit jedem Mal probieren wird’s besser. Es ist noch kein Meister vom Himmel gefallen!





	
Gut schaumig rühren heißt auch gut schaumig rühren!

Für manche Leckereien muss man sich Zeit nehmen, hat man keine, sollte man lieber zu einem anderen Rezept greifen. Wenn man die Zutaten anständig schaumig rührt, wird der Teig viel lockerer und flaumiger.





	
Die Zutaten brauchen die richtige Temperatur!

Gerade beim Backen ist es wichtig, dass Butter und Eier Zimmertemperatur haben und nicht frisch aus dem Kühlschrank kommen – sonst flockt der Teig aus (das gilt jedoch nicht für Mürbteig – dazu braucht es kalte Zutaten).





	
Vorsicht mit scharfen Messern!

Es ist auch mir schon öfters passiert, dass ich mich eingeschnitten habe. Daher ist im Umgang mit scharfen Messern immer Vorsicht geboten.











Welche Lebensmittel kann


ich wodurch ersetzen?





	Buttermilch

	Joghurt, Sauermilch





	Öl

	zerlassene Butter





	Schlagobers (bei Saucen)

	Créme fraîche





	Sauerrahm

	Frischkäse mit Zitronensaft


Topfen mit Zitronensaft





	Natron

	Doppelte Menge Backpulver





	Saucenbinder

	Maisstärke (vorher mit etwas Wasser verrühren damit keine Klumpen entstehen)


Oder eine Einbrenn machen (für 200 ml Flüssigkeit):


2 EL Butter schmelzen, 1 EL Mehl einrühren, Flüssigkeit nach und nach zugeben und aufkochen lassen, bis die Sauce dickflüssig ist





	Zucchini (im Kuchen)

	Äpfel





	geriebene Nüsse

	geriebener Weißmohn










FAQs
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Wann sind Nudeln fertiggekocht?


Alle Nudelsorten brauchen unterschiedlich lange. Ein Richtwert steht immer auf der Verpackung, jedoch sind die Geschmäcker verschieden. Manche mögen sie lieber bissfest, andere weich. Daher einfach mit einem Löffel eine Nudel aus dem kochenden Wasser schöpfen und kosten.


Wie weiß ich, ob der Kuchenteig durch ist?


Dazu gibt’s die Stäbchenprobe: Man nimmt z.B. eine Stricknadel, eine Gabel, oder Ähnliches und sticht damit in den Teig. Solange noch Teig am Stäbchen kleben bleibt, ist er noch nicht durch.


Bei mir flockt der Kuchenteig aus, was mache ich falsch?


Zutaten wie Butter oder Eier sollten bei dem Zubereiten Zimmertemperatur haben. Nimmt man sie frisch aus dem Kühlschrank, sind sie oft zu kalt und der Teig flockt aus.


Was bedeutet „über dem Wasserbad schmelzen“?


Zunächst sucht man sich zwei Töpfe, die ineinanderpassen. Den größeren Topf befüllt man ca. zu 1/3 mit Wasser und erwärmt dieses. Es soll nicht kochen, nur dampfen. In den kleineren Topf gibt man dann die Zutat, die geschmolzen werden soll (dieser Vorgang ist vor allem wichtig bei weißer Schokolade oder Nougat, da sie leicht anbrennen und klumpig werden).


Wie kann ich klumpig gewordene Schokolade noch retten?


Man kann etwas Öl beimengen, jedoch trocknet die Schokolade dann nicht mehr so gut und wird nicht vollkommen fest.


Der Mürbteig bleibt auf der Arbeitsfläche kleben, wie kann ich mir helfen?


Es kann sein, dass der Teig nicht kühl genug ist, dann wieder ab in den Kühlschrank damit.


Du kannst den Teig aber auch ganz einfach zwischen zwei Blättern Backpapier ausrollen, so benötigst du kein zusätzliches Mehl, das den Teig trocken macht und der Teig bleibt nicht mehr auf der Arbeitsfläche kleben.
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