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Vorwort


H erzlich willkommen zu diesem Backbuch! In dieser ganz besonderen Sammlung werden Ihnen viele verschiedene Hefekuchen-Rezepte einfach und verständlich erklärt. Dabei sehen Sie gleich auf einen Blick, wie viel Zeit Sie insgesamt für die Zubereitung eines Rezeptes brauchen. Vergessen Sie dabei nicht: Guter Hefekuchen braucht Ruhe, denn die Hefe braucht Zeit, um aufzugehen. Aber machen Sie sich keine Sorgen: Der zeitliche Aufwand lohnt sich allemal, wenn Sie danach ein Stück Gugelhupf genießen oder aber Ihren Gästen einen klassischen Hefezopf anbieten können.


Des Weiteren erfahren Sie zudem gleich am Anfang der Rezeptreihe, wie Sie Ihre eigene Hefe ansetzen können. Somit können Sie schon bald Hefekuchen mit hauseigener Hefe backen. Das ist viel einfacher, als viele denken! Wenn Sie es ein wenig praktischer und schneller haben möchten, können Sie natürlich auch ganz klassisch Trockenhefe oder frische Würfel aus dem Supermarkt verwenden. Bei den meisten Rezepten kann man frische Hefe durch Trockenhefe ersetzen und andersherum. Dabei entsprechen zwei Päckchen Trockenhefe einem Würfel frischer Hefe.


In dieser Rezeptsammlung finden Sie vor allem vielfältige Ideen für die verschiedensten Hefekuchen. Dabei werden Ihnen nicht nur die altbekannten Rezepte geboten, die Sie vielleicht noch aus Omas Backstube kennen, sondern auch moderne Rezepte wie vegane Alternativen. Zudem können Sie wählen zwischen trockenem Kuchen und saftigem Obstkuchen. Das Beste daran ist: Sie werden durch die vielen verschiedenen Auswahlmöglichkeiten für jeden Anlass das perfekte Rezept finden. Hefekuchen können zu den Feiertagen, aber in frischer Variante auch im Sommer zubereitet werden. Egal, ob Sie Gäste erwarten oder einfach einen leckeren Sonntagskuchen haben möchten: Hefekuchen ist immer eine gute Wahl.


Die Hefe im Kuchen sorgt für ein unwiderstehliches, unnachahmbares Aroma in den Süßspeisen. Kein Wunder also, dass Hefekuchen immer noch einer der beliebtesten Backprodukte ist und das schon seit einer geraumen Zeit. Die Rezepte sind immer leicht zuzubereiten und gelingsicher, die Anleitungen sind präzise und klar formuliert, sodass Sie keine Probleme haben sollten, ein leckeres Endergebnis zu erhalten. Falls doch mal etwas schief gehen sollte oder das Hefegemisch nicht aufgeht, denken Sie daran: Hefekuchen braucht Zeit und Geduld. Diese sollten Sie auch aufbringen, damit Sie eine leckere Mahlzeit zum Nachmittagskaffee haben. Zuletzt lässt sich nur noch sagen: Viel Spaß beim Nachbacken und …


Guten Appetit!
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Ein Einblick in die Welt der


Hefe


Z uerst einmal stellt sich die Frage: Was ist Hefe überhaupt? Backhefe ist grundsätzlich ein Pilz, der mittlerweile in großen Mengen industriell produziert wird. Dabei werden Stoffe aus Bier- und Sauerteighefen verwendet. Die Backhefe, die man für Hefekuchen verwendet, besitzt eine hohe Triebkraft, anders als es bei Sauerteigmischungen der Fall ist. Die Trockenhefe ist, wie der Name schon sagt, eigentlich nichts anderes als getrocknete Hefemilch. Um einen Hefewürfel herzustellen, wird die Hefe gefiltert und somit auch zu einem Teil getrocknet (Trockenanteil von ca. 30 Prozent).


Viel wichtiger als die wissenschaftliche Erklärung zu Backhefe ist für dieses Buch natürlich, wie die Hefe beim Backen am besten aufgeht. Hierbei ist nämlich einiges zu beachten. In manchen Rezepten wird zuerst ein Vorteig mit einem Hefe-Mehl-Gemisch zubereitet, bevor weitere Zutaten hinzugefügt werden. Diese Prozedur nennt man auch indirekte Teigführung. Bei der direkten Teigführung wird auf die Herstellung eines Vorteigs verzichtet, trotzdem muss die Hefe in eine lauwarme Flüssigkeit eingerührt werden. Hierbei eignen sich erwärmte Milch oder warmes Wasser gut. Die Temperatur der Flüssigkeit sollte aber nicht zu hoch sein, denn ab 45° C sterben die Hefezellen ab und der Teig wird nicht aufgehen! Die Hefe wird meist in die Flüssigkeit eingerührt und dann für einige Minuten stehen gelassen, damit sie sich mit dem Wasser oder der Milch verbinden kann. Zuvor sollte schon etwas Zucker in das vorläufige Teiggemisch gegeben werden, denn Zucker braucht die Hefe als Nahrung. Wenn Sie einmal das Problem haben sollten, dass Ihr Hefeteig nicht aufgeht, hilft es schon, noch ein wenig Zucker und einen Schluck Wasser zuzufügen und den Teig bei 40° C in den Ofen zu geben. Denn Hefe braucht Nahrung, Flüssigkeit und Wärme.
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