Buchrezension: "I % backen"
von Franzi Schweiger
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Das

neu erschienene Backbuch von Franzi Schweiger ist einfach
rundum sympathisch. Zu Beginn schreibt sie sehr persodnlich,
welche Stationen sie im Leben bisher erfolgreich genommen hat
(Chefpatissier im Munchner Olympiaturm, eigenes
Sternerestaurant mit ihrem Mann in Minchen) und welche Ziele
sie hat. Diese sind trotz aller Erfolge in der Sternekochwelt
bodenstandig (Backkurse in einem alten Bauernhof geben und
weiterhin ihren Onlineshop mit eigener Patisserie betreiben)
und passen zu ihren Wurzeln. In Rosenheim aufgewachsen, wurde
sie schon friuh mit dem Backen vertraut: Ihre Mutter und ihre
Oma backten leidenschaftlich gerne und dementsprechend haufig.
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Rezepte

Die Rezepte in diesem Buch sind furs ganze Jahr und deswegen
in Jahreszeiten-Kapitel gegliedert. Verwendet werden natlrlich
saisonale, falls moglich regionale Zutaten. Bodenstandig und
trotzdem raffiniert, das ist ihr Motto und diese Mischung
findet man in den Rezepten wieder.



SOEARE Fruucht Schokamonsse Fnts

,~Aus dem Sommergarten” gibt es beispielsweise eine Rhabarber-
Frangipan-Tarte, Jostabeerenschnitten mit Streuseln oder eine
Erdbeerpizza mit Buffelmozzarella.

Zur ,Erntezeit" backt Franzi Nussstrudel mit Nugat und Birne,
Zwetschgenpie oder Kurbis-Haselnuss-Kuchen.

SWinterspeck” kann man sich mit Gewilirzkuchen mit flissigem
Cashewbutter-Kern, Haselnuss-Nugat-Cookies, Maronenmousse-
Tortchen oder einem SiUBkartoffel-Orangen-Kuchen anfuttern.
Auch herzhafte Wintergerichte sind dabei: Krustenbrot,
Blaukrautbaguette oder Rote-Beete-Fladen mit Ziegenkase.

Im letzen Kapitel finden sich Franzis ,Kiichenschatze"”.
Verschiedene Konfitluren, Sirup, Likor, Chutney, Pesto,
eingemachtes Gemuse und Brotaufstriche konservieren die
Zutaten der verschiedenen Jahreszeiten.
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Besonderes

Franzi macht auch Anfangern Mut und zeigt nach der
persénlichen Einleitung in ihrem kleinen ,Teig-Einmaleins“ 6
Lieblingsteige Schritt fur Schritt mit anschaulichen Fotos. Da
kann nichts schief gehen!

Am Ende des Buchs gibt es zudem ein kleines ,Back-ABC,, in dem
Grundlagen wie ,Abkuhlen”, ,Backform fetten” oder
»Stabchenprobe” erklart werden und wo man einiges Uber Zutaten
wie ,Lauterzucker” oder uUber das Herstellen von ,Rumrosinen®
erfahrt.

Kostprobe?

Ich habe bereits den Rosenkuchen nachgebacken, den ihr auf
einem der Fotos sehen konnt. Mein Teig war etwas weich (ich
hatte vergessen, den Teig nach dem Gehen noch mal zu kneten),
weshalb die Rosen nicht so hubsch und der Kuchen absolut nicht
fotogen war. Statt Konfiture hatte ich eine selbst gemachte
aus frischen Cranberries gemacht. Geschmacklich war der Kuchen
wunderbar und ich werde ihn sicher noch mal backen!



Essen ist fur Franzi ,ein Hochgenuss“ und dieses Buch ,eine
Liebeserklarung”. Backen ist Leidenschaft, es entspannt und
macht glucklich. Diese Freude gibt sie mit diesem Buch weiter.
Die schonen Fotos der Backwerke machen Lust, jedes Rezept
auszuprobieren und wer gerne backt, wird definitiv seine
Freude an ,I % backen” haben”.

Habt genussvolle Tage — hoffentlich mit leckerem Kuchen!
Eure Judith



