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Vorwort




  Noch ein Buch übers Backen? Und dann noch in einer neuen Auflage. Gibt es nicht schon Unmengen davon?




  Gibt es. Genau deshalb war dieses Buch gar nicht zur Veröffentlichung gedacht, sondern nur für den privaten Gebrauch zusammen getackert. Da ich die einfache Arbeit mit meinem Brotbackautomaten (im weiteren Verlauf BBA genannt) sehr schätze, hatte ich mir eine Sammlung von Brotrezepten zusammengestellt und optimiert, die ausschließlich für den BBA bestimmt waren. Dann kamen diverse Kuchen- und Marmeladenrezepte dazu.




  Vor einiger Zeit wurde bei mir eine Darmkrankheit festgestellt und ich musste auf laktosefreie- und später auch auf glutenfreie Lebensmittel umsteigen. Nicht schön, aber kaum zu ändern. Da ich aber nicht darauf verzichten wollte, weiterhin mit dem BBA zu arbeiten, habe ich viele der vorhandenen Rezepte für meine Zwecke umgesetzt. So ist nach und nach diese Sammlung entstanden.




   




  Und warum sollte Sie das interessieren? Nun, es geht darum zu verstehen, wie dieses Buch aufgebaut, bzw. wie es entstanden ist. Nur so können Sie entscheiden, ob es das Richtige für Sie ist, oder einfach nur ein weiteres Buch übers Backen.




  Interessant dabei ist die Mischung. Es geht in erster Linie um das einfache und bequeme Backen von Brot, Kuchen und Marmelade im BBA. Also keine komplizierten Rezepte mit hundert Zutaten. Außerdem um das gluten- und laktosefreie* Backen. Aber es gibt auch einige einfache, leckere, gluten- und laktosefreie* Kuchenrezepte, die nicht im Automaten gemacht werden können, die ich aber auf keinen Fall missen möchte. Also kamen sie, der Vollständigkeit wegen, mit ins Buch. Da in aller Regel auch für die Familie, die nicht glutenfrei essen muss, gebacken wird, sind auch Brotrezepte dabei, die nicht glutenfrei sind.




  Meine Frau mag die meisten Brote, die mit glutenfreiem Mehl gebacken sind nicht besonders, daher backe ich auch »normales« Brot und bin dann froh, wenn ich meine Sammlung zurate ziehen kann. Zudem ist Weizenmehl wesentlich preisgünstiger als glutenfreie Mehlmischungen.




  Bei Kuchen ist es etwas anders, weil fast alle Rezepte für Kuchen relativ leicht umsetzbar sind. Dazu aber gleich mehr.




   




  Anfangs war noch alles auf Papier gedruckt. Schöne Zettelwirtschaft. Aber inzwischen bin ich stolzer Besitzer eines Kindle und habe mir ein übersichtliches eBook von meiner Rezeptsammlung erstellt. Und weil das viele Leute interessant fanden (ich habe bis dahin gar nicht gewusst, dass es so viele Menschen gibt, die mit solchen Darmproblemen zu kämpfen haben), gibt es dieses Buch jetzt zu kaufen. So, jetzt wissen Sie es.




  Diese neue Version ist erschienen, weil ich von geneigten Lesern Rückmeldungen bekommen habe und damit einige Rezepte besser für die verschiedenen Brotbackautomaten abstimmen konnte. Außerdem habe ich inzwischen auch andere Backautomaten getestet und konnte dadurch zusätzlich wichtige Hinweise hinzufügen. Es gibt zwar keine aufsehenerregenden Veränderungen in dieser neuen Auflage, aber doch einige Informationen, die zum besseren Gelingen beitragen.




  Hiermit vielen Dank an die Leser der ersten Version und die Besitzer der anderen Backautomaten, die ich wahrscheinlich manchmal etwas genervt habe.




   




  
Allgemeine Informationen





  Das hier ist weder ein Gesundheitsbuch noch eine Lebenshilfe, daher sollte der geneigte Leser über seine Zöliakie (Gluten-Unverträglichkeit) und Laktoseintoleranz (Milchzuckerunverträglichkeit) Bescheid wissen. Hier geht es nur ums Backwerk, größtenteils im BBA gemacht.




  Laktosefrei? Das Umsteigen vom gewöhnlichen Backen auf laktosefreies Backen ist meist kein Problem (aber teurer). Es gibt heute fast überall eine Vielzahl von laktosefreien Zutaten. Einige Kleinigkeiten sind zwar zu beachten, wie z.B. dass laktosefreie Milch süßer ist, aber diese Dinge machen keine Probleme. Bei Rezepten, wo das nicht direkt umzusetzen war, habe ich Ersatz gefunden und auch entsprechend angegeben. Daher wird nicht explizit auf Laktosefreiheit eingegangen, sondern nur auf laktosefreie Komponenten hingewiesen, sodass jeder entscheiden kann, ob er diese Zutaten einsetzt oder nicht.




  Glutenfrei? Das glutenfreie Backen ist etwas schwieriger. Zwar kann man auch hier jederzeit auf glutenfreies Mehl umsteigen, doch ist die Umsetzung nicht ganz so einfach, weil diesen Mehlen gewisse Eigenschaften fehlen, die beim Backen wichtig sind. Glutenfrei (im folgenden GF genannt) backen erfordert daher etwas Geduld.

OEBPS/Images/349232-brot-und-kuchen-im-backau_600.jpg
Backautoma






