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VORWORT

Aufgewachsen bin ich im Stidwesten Ber-
lins, dort, wo meine Familie seit 1975 eine
kleine Backerei betreibt. Der Duft von
frischem Brot und siifSfem Geback gehort
fiir mich genauso zum Alltag wie das Rau-
schen der S-Bahn vor der Tiir.

Schon als Kind stand ich neben mei-
nem Vater in der Backstube, habe Teig
geknetet, Rosinen gezahlt und dabei ganz
nebenbei gelernt, worauf es beim Backen
wirklich ankommt: Geduld, Hingabe und
ein Gefiihl fir den richtigen Moment.
Heute bin ich Konditormeister aus Uber-
zeugung und aus Leidenschaft.

Dieses Buch ist fiir mich mehr als
eine Sammlung von Rezepten. Es ist ein
Stiick von dem, was mich gepragt hat:
meine Familie, mein Handwerk und
meine Heimatstadt. Berlin ist laut, bunt
und manchmal ein bisschen rau. Aber ge-
nau das macht die Stadt aus - und genau
das spiegelt sich auch in den Rezepten
wider. Hier findet ihr Klassiker wie Kal-

ter Hund und Mohnschnecken genauso
wie moderne Kuchen, die ihren Weg in
meine Backstube gefunden haben. Und
weil Berlin schon immer offen flir Neues
war, gehoéren auch Dinge wie Brioche oder
Pancakes heute ganz selbstverstandlich
dazu. Fiir mich ist das kein Widerspruch.
Tradition bedeutet nicht, alles so zu las-
sen, wie es immer war - sondern es wei-
terzuentwickeln und mit Leben zu fiillen.
Hinter jedem Rezept steckt eine kleine
Geschichte: von ruhigen Sonntagen, von
stressigen Tagen in der Backstube oder
von Momenten, in denen aus einer Idee
etwas Neues entstanden ist.

Ich mochte euch mit diesem Buch ein-
laden, selbst zu backen, auszuprobieren
und vielleicht ein kleines Stiick Berlin mit
nach Hause zu nehmen. Denn am Ende
geht es nicht nur um Zutaten. Es geht
um Geschmack, Erinnerungen und um
die Freude daran, etwas mit den eigenen
Hénden zu schaffen.
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BANANENKUCHEN

Dieser Kuchen begleitet mich schon seit meiner Zeit in der Hotellerie, denn
es war das Lieblingsgebdck meines Personal Chefs. Schnell und einfach
zubereitet, aber doch mit einer liberraschenden Geschmacksnote.

ZUTATEN
fUr eine gangige Kastenform

100 g weiche Butter

100 g Ol

100 g Zucker

100 g Brauner Zucker

4 Eier

2 mittelgroRe Bananen
180 g Weizenmehl (405er)
¥ Tite Backpulver

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Der Ofen wird auf 210° C Umluft vor-
geheizt.

Butter, Ol und beide Sorten Zucker
mussen zu einer homogenen Masse
vermengt werden.

Jetzt die Eier hinzufiigen und erneut
gut unterrihren.

Die Bananen werden nun geschalt,
mit einer Gabel grob zerquetscht und
ebenfalls zur Masse hinzugegeben.
Nun folgen noch Mehl und Backpul-
ver. Die gesamte Teigmasse erneut
gut verrUhren.

Damit der Kuchen nach dem Backen
nicht zu sehr an der Form kleben
bleibt, wird diese vor dem Beflllen
nun eingefettet und leicht mit Mehl
bestreut. Jetzt kommt die Form samt
Masse fir ca. 30 Minuten in den
Ofen. Mit einer Stabchenprobe lasst
sich testen, ob der Kuchen durchge-
backen ist.

Wenn bei der Stabchenprobe nichts
mehr am Holz kleben bleibt, kann
der Kuchen auf ein Gitter gestirzt
werden und hier auskUhlen. Spater
mit etwas Puderzucker bestreuen
und schmecken lassen.
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BERLINER LANDBROT

Ein klassisches Mischbrot: Um mein beliebtes Landbrot zuzubereiten, braucht
es zwar eine etwas ldngere Herstellungszeit, jedoch lohnt es sich sehr, diese zu
investieren. Heraus kommt ein Traum an Brot — besonders, wenn es noch warm ist!

ZUTATEN

far 1 Laib Brot

Fur dieses Rezept braucht ihr einen ein-
satzfahigen Sauerteig. Eine Anleitung
dafur findet ihr auch in diesem Buch!

320 ml lauwarmes Wasser
90 ml Milch

1 TL Honig

20 g Sauerteig

15 g frische Hefe

159 Salz

490 g Weizenmehl (550er)
185 g Roggenmehl (1150er)

ZUBEREITUNG

o Den Ofen auf 230° C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

o Da der Teig recht lange geknetet
werden muss, ware es am besten,
wenn an dieser Stelle die Klichen-
maschine zum Einsatz kommt: Alle
Zutaten in die RUhrschussel geben
und auf niedriger Stufe mithilfe des
Knethakens 2 Minuten vermengen
lassen. Danach sollte die Masse auf
mittlerer Stufe flr weitere 12 Minu-
ten geknetet werden. Ist der Teig
nun elastisch, kann er weiterver-
arbeitet werden. Sollte der Teig
noch klebrig sein, so muss er weiter
verknetet werden.

Den elastischen Teig nun in einer
Schissel mit einem Tuch abdecken
und fur 30 Minuten bei Raumtempe-
ratur ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit wird beim soge-
nannten Rundwirken der Teig in Form
gebracht, indem er erst etwas aus-
einandergezogen wird und die Ecken
rundherum danach wieder nach innen
gefaltet werden. Fir die Spannung
noch etwas Uber die Arbeitsplatte
geschoben, wird der runde Teig jetzt
mit der glatten Seite nach unten in
einen bemehlten Garkorb gelegt. Wie-

der Abdecken und weiter gehen lassen.

Sobald der Teig deutlich an Volumen
zugenommen hat und leicht reiRt,
kann er auf ein Backblech gestirzt und
mit einem scharfen Messer (oder einer
Rasierklinge) oben eingeschnitten wer-
den.

150 ml Wasser unten in den Ofen gie-
Ren und den Teig auf mittlerer Schiene
fir 10 Minuten backen lassen. Danach
sollte der entstandene Wasserdampf
fir 1 Minute aus dem Ofen gelassen
werden und der Teig noch weitere

15 Minuten gebacken werden.

Nun den Ofen auf 210° C herunterstel-
len und fur weitere 25 Minuten backen
lassen. Wenn das Brot eine schdne
goldbraune Farbe hat, ist es fertig
gebacken und kann auf einem Gitter
auskuhlen.

Spater mit einem scharfen Brotmesser
schneiden und genieRen!
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