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Vorwort

Dreimal glaubte ich in meinem Leben an Magie: Das erste Mal, als die Liebe in mein Leben kam. Das zweite Mal, als ich die Disney-Version von „Alice im Wunderland“ sah und erfuhr, dass die Geschichte in einem Buch dokumentiert war. Ich dachte: Dies müsse der Beweis dafür sein, dass es Alice und das Wunderland tatsächlich gibt. Sehr viel später, nachdem mich die Zeit eines Besseren belehrt hatte, begegnete ich Stefanie und kostete bald darauf zum ersten Mal ihre wundersamen Törtchen. Das war das dritte Mal, dass ich an Magie glaubte.

Rezepte für Speisen aus bekannten Geschichten in einem Buch zusammenfassen, das können viele. Aber eine Geschichte anhand von Rezepten zu erzählen, ist eine hohe Kunst, die Stefanie traumwandlerisch beherrscht. Denn kaum jemand liebt und lebt die magische Welt der kleinen, und zwischendurch auch mal RIESIGgroßen, Alice so leidenschaftlich wie sie. Das Famose an ihren Ideen ist, dass ihre Kuchen so opulent und dekadent aussehen und doch auch für Anfänger meist ganz problemlos nachzubacken sind. (Aussage durch die Testgruppe „Zwei linke Hände“ bestätigt!) Den Rezepten zu folgen ist in etwa so, als fiel man hinein in einen wunderlichen Kaninchenbau, um an dessen Ende weich und traumhaft sicher zu landen. Man muss nicht mal ein Alice-Fan sein, damit einem hier das Wasser im Mund zusammenläuft. Und zu guter Letzt bietet das Buch auch noch wunderschöne Fotos und glänzende Unterhaltung. Das würde selbst Alice gefallen, denn „... was für einen Zweck haben schließlich Bücher“, sagte sich Alice, „in denen überhaupt keine Bilder und Unterhaltungen vorkommen?“

Mit diesem staunenswerten Backbuch zeigt Stefanie, dass sie die wahre Herzkönigin ist (nur deutlich besser gelaunt, sprich: ohne diesen enervierenden „Kopf ab!“-Kram). Wer ihre Kuchen isst, verwandelt sich augenblicklich in eine zufriedene Grinsekatze. Endlich dürfen wir alle Platz nehmen an der kuriosen Kaffeetafel des verrückten Hutmachers, und das ohne den Zeitdruck eines gewissen weißen Kaninchens. Also, schnappen Sie sich einen Flamingo, spielen Sie eine Runde Krocket – oder besser noch: backen Sie sich doch einfach einen Flamingo!

Dieses Buch ist für uns alle, die wir gerne backen – oder gerne backen würden oder gerne backen lassen –, ein großes Glück. Denn damit serviert uns die wunderbare Stefanie „Alice“ Retterbush das, von dem es im Leben nie genug geben kann: Ein großes Stück Kuchen. Und ein kleines Stück Magie.

Christian Wunderlich
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Foto oben: Gerda Schwarz


Alice lachte. „Die Mühe kann man sich sparen“, sagte sie, „Unmögliches kann man nicht glauben.“ „Dann bist du wohl nicht sehr geübt darin“, entgegnete die Königin. „Als ich so alt war wie du, habe ich jeden Tag eine halbe Stunde geübt. Ja, manchmal habe ich schon vor dem Frühstück an sechs Unmöglichkeiten geglaubt.“

An Unmögliches zu glauben ist das eine, es wirklich möglich zu machen das ganz andere. Dieses Büchlein wurde überhaupt erst möglich, weil so viele wunderbare, talentierte, kreative Menschen ganz fest daran geglaubt und es mit mir zusammen möglich gemacht haben.

Unterstützt und beraten wurde ich bei dieser wundersamen Reise von einer ganzen Teegesellschaft toller Tischgäste.

Die traumschönen Blütenkreationen von Silke Beck haben diesem Buch einen ganz besonderen Zauber verliehen, und das unbestechliche Auge von Nela Bornträger und ihr Händchen für Arrangements haben maßgeblich dazu beigetragen, ihn einzufangen und auf Papier zu bannen. Eure Ideen, euer unerschütterlicher Glaube an Alice und mich, eure unermüdliche Ausdauer beim Probieren immer neuer Rezepte und eure Engelsgeduld haben mich durchs ganze Wunderland getragen. Danke, ihr beiden seid die formidabelste Tortentanten-Unterstützungstruppe, die eine verrückte Kuchenmacherin sich nur wünschen kann!

Der gestrenge Texterinnenblick von Gerda Schwarz und ihr feines Gespür für Worte waren mir ein unschätzbarer Wegweiser, mich unterwegs nicht im Irrgarten zu verlieren, und ihr Foto des aberwitzigen Sechs-Uhr-Tees ist eine liebevolle Verbeugung vor John Tenniels meisterhaften Zeichnungen. Danke, dass du mein treuester Fan und meine größte Cheerleaderin warst!

Die wegweisende Grinsekatze in meinem Wunderland war niemand Anderes als Christian Wunderlich, der mich wieder für die Geschichten um Alice begeistert und mich damit überhaupt erst auf die Idee für dieses Buch gebracht hat. Danke! Ohne dich wäre ich nie kopfüber ins Kaninchenloch gestolpert, und das alles hier wäre nie passiert!

Für die fantastischen Zeichnungen ein Hip! hip! Hurra! dem ebenso fantastischen Sami Gültekin, und dem famosen Martin Valentin Menke ein Fanfarenstoss für das fabulöse Coverfoto.

Fürs Lesen, Korrigieren, Anmerken, Anfeuern und Ins-Ziel-Jubeln Bussi und Drücker an die fantastischen Hella Neukötter und Oliver Hochscheid.

Meinen Eltern Herti und Gary, die mir nicht nur die Liebe zum Lesen und zu absurden, aberwitzigen Geschichten, sondern auch den Blick für den Zauber des Alltäglichen und das Naschkatzen-Gen mitgegeben haben: Danke für einfach alles.

Meinen Nachbarn „Am Brett“ Knicks und Verbeugung fürs Zurverfügungstellen der fotogenen Räumlichkeiten und weil sie nie die Augen verdreht haben, wenn ich mal wieder mit Bergen von Gebäck vor der Tür stand. Merci an Patrick und Norman, Catrin und Finn, Stefan, Dirk und Theo, Debby, Jan, Karla und Lilly, Yvonne, Tori, Aaro und Emmi, Maya und Boris von Greenhouse Studio und allen bei Dumbo, Playground und Chaerry.

Danke auch der fidelen, immer hungrigen Festgesellschaft hinter den Kulissen, die stets zuverlässig für die umgehende Vertilgung jeglichen Backwerks gesorgt hat, allen voran Bine, Robert und Lotti, Dani, Micha und Paul.

Glöckchen und Winnie, ohne euch hätte ich ganz bestimmt den Verstand verlorenen in dieser verrückten Zeit. Wuff und Kuss, ihr fehlt.

Das dickste Dankeschön von allen geht an den Mann an meiner Seite, ohne den ich dieses Abenteuer nie gewagt, geschweige denn bestanden hätte. Du lässt mein Gebäck so unwiderstehlich und zuckersüß aussehen wie niemand sonst, und deine Geduld ist Legende. Du bist mein Ritter auf dem weißen Ross. Miau, Marc.

Mein Dank gilt auch dem Ministerium für Kultur und Wissenschaft des Landes NRW, dessen Stipendium maßgeblich dazu beigetragen hat, diesen Traum verwirklichen zu können.



Inhaltsverzeichnis


	Vorwort

	Eine kleine Einleitung

	Nützliche Nebenbemerkungen, Tipps und kleine Warenkunde

	Ein Gänseblümchenkranz

	Ein weißes Kaninchen

	Eine Taschenuhr

	Kopfüber …

	… in den Kaninchenbau

	„Orangenmarmelade“

	Ein goldener Schlüssel

	Trink mich!

	Vorsicht, Gift?

	Iss mich!

	Der Tränenteich

	O Maus!

	Konfekt für alle!

	Das Hündchen

	Bei meinen Schnurrhaaren!

	Vergrabene Äpfel

	Kieselsteine

	Rat von einer Raupe

	Ein wenig seltsam

	Ein unhöflicher Zeitgenosse

	Wachsen oder schrumpfen

	Ein Taubennest

	Pfeffer! Mehr Pfeffer!

	Ein recht hübsches Schweinchen

	Die Grinsekatze

	Ein Grinsen ohne Katze

	Der Märzhase

	Es ist immer Zeit für einen Tee!

	Des Hutmachers Hüte

	Streicht die Rosen rot!

	Ein Kartenspiel

	Die Herzkönigin

	Bälle und Schläger

	Flamingos auf dem Krocketfeld

	Die Falsche Suppenschildkröte

	Die Hummerquadrille

	Ein Teller Törtchen

	Die Törtchen der Herzkönigin

	Schwarzes Kätzchen, weißes Kätzchen

	Schach!

	Spiegelverkehrt

	Der Jabberwock

	Der Garten der sprechenden Blumen

	Die Rote Königin

	Eine Schachtel Kekse

	Eine Schachpartie

	Die Honigrüssler

	Ein Spiegellandinsekt

	Ein seltsames Geschöpf

	Der Schmatzerling

	Der Wald ohne Namen

	Ein Reh!

	Diedeldum und Diedeldi

	Der rote König

	Dicke Austern

	Wolle

	Ein strickendes Schaf

	Humpty Dumpty auf der Mauer

	Der Nicht-Geburtstagskuchen

	Der weiße König

	Der Löwe …

	… und das Einhorn

	Weißes Brot und braunes Brot

	Holt den Pflaumenkuchen!

	Das weiße Ross

	Das achte Feld

	Königin Alice

	Die weiße Königin

	Der Frosch-Lakai

	Einen Toast!

	Spiegelglasur

	Karamell-Nougat-Pralinen

	Lemon Curd

	Aqua Faba-Baisers

	Nussknacker

	Cakepops

	Schichtdessert





[image: ]


Eine kleine Einleitung

„Früher habe ich Märchen gelesen und immer gedacht, so etwas gibt es doch gar nicht, und nun stecke ich plötzlich mittendrin.“

Wenn wir, wie Alice, an einem trägen Sommertag im Gras liegen (oder uns winters auf der Couch unter eine Strickdecke kuscheln), nichtstuend, irgendwo zwischen Wachen und Träumen, gehen die Gedanken bisweilen ganz unbeaufsichtigt ihrer eigenen Wege. Und was für kuriose, sonderbare Wege das mitunter sind.

Auf einem dieser verschlungenen Pfade beginnt unsere kleine Reise.

Nur hereinspaziert, das Schlüsselchen passt genau und öffnet uns die Tür in eine andere Welt. Ein Häppchen, ein Schlückchen, und schon sind wir mauseklein, elefantengroß und gar nicht mehr wir selbst. Und kommen bald aus dem Staunen nicht mehr heraus.

Und damit herzlich willkommen in meinem kleinen Wunderland. Oder vielmehr, willkommen in Lewis Carolls Wunderland, in dem ich mich mit Kuchengabel und Teetasse häuslich eingerichtet habe. Hier ist immer Zeit für den Nachmittagstee! Hier, wo philosophierende Raupen Wasserpfeife rauchen, grinsende Katzen sich in Luft auflösen, die Logik Kopf steht und nichts ist, wie es auf den ersten Blick erscheint, sind wir alle ein wenig verrückt. Durch die Luft weht ein herrlicher Duft nach frisch gebackenem Kuchen und eben aufgebrühtem Tee, und hinter jeder Ecke warten neue Wundersamigkeiten. Ein herrlich schwereloser Unsinn irgendwo zwischen Fantasie und Wirklichkeit, und ein ganz eigener Zauber mit Flitter, Fabelwesen, Trommeln und Tamtam macht es aus, dieses verschrobene Traumreich tief im Kaninchenbau und hinter den Spiegeln. Und mit etwas Glück folgt er uns vielleicht sogar, dieser magische Moment, begleitet uns hinaus in den Alltag, der oft so alles andere als verwunschen und unvorhersehbar scheint, und verzaubert, verkehrt, verschönert und versüßt ihn uns ein wenig – wenn wir ihn nur lassen.

Ein Tagtraum, eine fantastische Achterbahnfahrt, ein gewagter Sprung, kopfüber, ins märchenhafte Andersland, das will dieses Büchlein sein. Und euch, liebste Leserinnen und Leser, an die Hand nehmen, mitziehen, mitreißen, mitten hinein ins zuckersüße, absurde Abenteuer. Auf geht’s, worauf warten wir noch? Die Kuchengabel geschultert, die Teetasse eingepackt und die kindliche Neugier nicht vergessen, und schon geht sie los, die wilde Fahrt durchs kunterbunte, köstliche Wunderland. Aber Vorsicht beim Staunen, dass euch nicht versehentlich ein Törtchen in den offenen Mund fliegt! Und da man auf Reisen schnell hungrig wird, bringt uns das gleich zur wichtigsten Frage überhaupt:

„Ich sollte wohl irgendetwas essen oder trinken, die große Frage ist bloß ‚Was?‘“


[image: ]






[image: ]


Nützliche Nebenbemerkungen, Tipps und kleine Warenkunde

“Erklären tut man es am besten, indem man es tut.”

Man braucht keine Profiküche, um feines Gebäck zu zaubern, nützlich sind aber folgende Gerätschaften:

Palettenmesser – zum Einstreichen der Torten

Rührschüssel – groß genug, dass beim Umrühren nichts herauskleckert

Schneebesen – eignet sich am besten fürs rasche Umrühren des Teigs

Eisportionierer – um den Teig auf Cupcakeförmchen zu verteilen

Küchenwaage — am besten digital

Messbecher und -löffel

Cakeboards – beschichtete Pappplatten als Basis für die Torten

Drehteller – damit ist das gleichmäßige Einstreichen ein Kinderspiel

Spritztüte – am besten mehrere zum Wechseln

Verschiedene Tüllen – anfangen kann man mit großer und kleiner Sternentülle, jeweils in offener und geschlossener Form; meist erweitert sich die Sammlung im Laufe der Zeit wie von Zauberhand

Großes scharfes Messer – zum Zuschneiden der Tortenböden

Springformen in verschiedenen Größen Einige Tipps und Tricks für unterwegs:

„Vegane Butter“ ist Margarine mit geringerem Wasseranteil, die im Block statt im Becher angeboten wird. Bei herkömmlicher Margarine können Kekse eher verlaufen und Cremes werden mitunter nicht so standfest.

Pflanzensahne muss, sofern nicht anders angegeben, nicht aufschlagbar sein, es genügt eine einfache Kochsahne. Natürlich kann man auch eine aufschlagbare nehmen, nötig ist das aber nicht.

Veganer Teig mag es nicht, lange gerührt zu werden. Darum stets nur so viel wie unbedingt rühren, um alle Zutaten eben miteinander zu vermischen. Kleinere Klümpchen im Teig sind nicht weiter schlimm, die zergehen beim Backen ganz von selbst.

Vor dem Backen das Einfetten der Form nicht vergessen! Am einfachsten geht das mit einem Backtrennspray, man kann sie aber auch mit veganer Butter einstreichen und mit einer Mischung aus Mehl oder Paniermehl und Zucker bestreuen.
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In vielen meiner Rezepten wird der Essig/Zitronensaft vorab in die Pflanzenmilch gerührt, die dadurch gerinnen soll. Das ist gewollt und kein Zeichen dafür, dass etwas schiefgegangen ist oder die Milch schlecht war. Das funktioniert aber nicht mit jeder Pflanzenmilch. Ich nehme zum Backen am liebsten Sojamilch. Man kann aber auch Mandel-, Hafer- oder Nussmilch verwenden.

Ein Leinsamen“Ei“ ist ein Eiersatz aus geschrotetem Leinsamen. Dazu gibt man einen EL geschroteten Leinsamen mit 2-3 EL warmem Wasser in ein kleines Schälchen und lässt das Ganze ein paar Minuten quellen, bis es einzudicken beginnt. Fertig ist der vielseitig verwendbare Eiersatz.

Für die Cremes zuerst die Butter aufschlagen, dann nach und nach den (am besten gesiebten) Puderzucker dazugeben und immer weiter schlagen, bis die Masse hell und fluffig wird. Je länger man sie aufschlägt und je langsamer man den Puderzucker dazugibt, desto seidiger wird die Creme. Zum Schluss kann man sie auch noch mal von Hand mit einem Kochlöffel oder Teigschaber durchrühren, um eventuelle Luftbläschen zu entfernen.

Ich mag kleine Törtchen, darum verwende ich meist kleine Backformen zwischen 12 und maximal 18 cm Durchmesser. Für mehrere Böden kann man den Teig entweder in einer Form backen und anschließend durchschneiden, oder aber man legt sich mehrere gleich große Springformen zu und bäckt die Böden einzeln. Einzelne Böden backen gleichmäßiger, und man hat nicht so viel Verschnitt. Möchte man eine größere Torte backen, lassen sich die Mengen auch einfach verdoppeln.

Die Tortenböden nach dem Backen möglichst vollständig erkalten lassen, ehe man sie aus der Form löst oder durchschneidet. Noch warm brechen sie leicht. Beim Zusammensetzen der Torte, falls nötig, die Böden begradigen. Aus dem Verschnitt lassen sich wunderbar Cakepops oder Schichtdesserts zubereiten. Will man die Reste der Böden nicht gleich verarbeiten, lassen sie sich auch problemlos einfrieren. Zum Durchschneiden der Böden eignet sich ein großes scharfes Messer (ich nehme am liebsten ein Sägemesser) oder ungewachste Zahnseide, die man rings um den Boden führt und dann zusammenzieht.

Beim Einstreichen zunächst einen sogenannten „Crum Coat“ machen, sprich, eine dünne Cremeschicht, die nicht perfekt sein muss und hauptsächlich dazu dient, Krümel einzuschließen und Unebenheiten auszugleichen. Die Torte dann eine halbe Stunde kühlstellen und anschließend abermals einstreichen. So lässt es sich leichter und präziser arbeiten.

Schokolade zu temperieren ist kein Hexenwerk, erfordert aber etwas Präzision, Geduld und ein gutes Thermometer. Zunächst hackt man die Schokolade und schmilzt zwei Drittel der Menge in der Mikrowelle (mittlere Wattzahl, 30-Sekunden-Takt regelmäßig umrühren) oder im Wasserbad. (Vorsicht! Auf keinen Fall darf Wasser in die Schokolade gelangen.) Helle und weiße Schokolade schmelzen bei 40-45°C, dunkle bei 45-50°C. Ist die Schokolade vollständig geschmolzen, gibt man das restliche Drittel unter Rühren dazu. Die Masse sollte dann auf 26-28°C abkühlen. An diesem Punkt beginnt die Schokolade zu temperieren. Nun erwärmt man die Schokolade wieder behutsam auf 30-33°C. Sie kann dann gleich weiterverarbeitet werden. Kuvertüre lässt sich besonders leicht verarbeiten und hat einen tollen Glanz. Schokolade lässt sich leichter verarbeiten, wenn man beim Temperieren etwas Kokosfett oder Kakaobutter dazugibt.

Die benötigte Mehlmenge bei Hefeteigen kann mitunter schwanken, darum gebe ich im Rezept stets etwas weniger an, denn es ist immer einfacher, Mehl hinzuzufügen als Flüssigkeit. Der Teig sollte so lange geknetet werden, bis er geschmeidig ist und sich beim Kneten mit der Küchenmaschine von der Schüssel löst, bzw. beim Kneten von Hand nicht mehr an den Händen klebt. Ruhen lässt man ihn am besten in einer leicht geölten Schüssel, mit einem Küchentuch abgedeckt an einer warmen Stelle, wo er keinen Zug bekommt.

Alle Rezepte im Buch sind mit einem Hinweis auf den Schwierigkeitsgrad versehen. Ein Stern (*) gelingt auch Backanfängern leicht. Zwei Sterne (**) sind für geübte Bäcker ein Kinderspiel, für Anfänger eine kleine Herausforderung, aber durchaus zu bewältigen. Drei Sterne (***) sind entweder sehr zeitintensiv oder auch für geübte Bäcker ein wenig schwieriger.
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Im Wunderland

„Absonderbarer und absonderbarer!“, rief Alice (sie war derart erstaunt, dass sie im ersten Augenblick ganz vergessen hatte, wie es richtig hieß).
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Gerade überlegte sie bei sich (so gut es eben ging, denn es war so heiß, dass sie ganz träge und schläfrig geworden war), ob das Vergnügen, einen Gänseblümchenkranz zu winden, die Mühe wert wäre, die Gänseblümchen zu pflücken, die es dazu brauchte …

Ein Gänseblümchenkranz

Kürbiskern-Torte

Für den Teig die trockenen Zutaten miteinander vermischen, die flüssigen (einschließlich des Zuckers, aber ohne den Sprudel) verquirlen, dazugeben und rasch unterrühren. Ganz zum Schluss den Sprudel dazugeben. In zwei gefettete Springformen (16 cm) geben und bei 175°C (Ober-/ Unterhitze) ca. 30 Minuten backen. Mittels eines Holzstäbchens vergewissern, dass die Böden durchgebacken sind. Auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen, aus der Form lösen und je einmal quer durchschneiden.

Für die Creme die Butter mit dem Puderzucker aufschlagen, Vanille und Sahne dazugeben und fluffig aufschlagen. Ein paar Löffel der Creme abnehmen und beiseite stellen. Zum Schluss das Kürbiskernmus dazugeben und die Creme abermals aufschlagen, bis die Masse hell und fluffig wird.

Die ersten drei Böden mit Aprikosenmarmelade und Creme einstreichen und aufeinanderstapeln, den letzten nur mit Creme einstreichen. Die Torte auch von außen dünn einstreichen und kühlen. Die verbliebene Creme halbieren und die eine Hälfte mit etwas grüner Lebensmittelfarbe noch dunkler grün einfärben. Mit der hellen Creme beginnend mittels einer Spritztüte ringsum Creme aufbringen und mit der dunklen Creme endend auch die Oberseite der Torte mit Creme bedecken. Dann mit einem Teigschaber oder Palettenmesser die Creme glattziehen. Mit frischen Gänseblümchen oder Zuckerblumen dekorieren.

Zutaten:

Für die Kürbiskern-Böden:

75 ml Pflanzenmilch

1 TL Apfelessig

2 EL Kürbiskernöl

1 TL Vanilleextrakt

140 g Zucker

200 g Weizenmehl

60 g gemahlene Kürbiskerne

1 TL Natron

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

200 ml Sprudelwasser

Für die Kürbiskern-Creme:

250 g vegane Butter

350 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

3 EL Sahne

200 g Kürbiskernmus

Außerdem:

grüne Lebensmittelfarbe

Aprikosenmarmelade

frische Gänseblümchen oder Zuckerblüten

Schwierigkeit: **
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Gefördert durch ein Künstlerstipendium im Rahmen der NRW-Corona-Hilfen
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