Was ist so besonders an diesem Kochbuch?

* Es geht hier um SiRigkeiten,

* die in einer Kleinkliche zubereitet werden kdnnen,

* ohne Zukauf einer speziellen Ausristung.

* Die Zutaten sind leicht erhailtlich,

* sofern sie ohnehin nicht schon im Haus sind.

* die Rezepte enthalten keine Querverweise,

* daher kein Blattern und Suchen mit klebrigen Handen.
* Jedes Rezept ist eindeutig

* und Schritt flir Schritt erklart.

* Bilder am Rand zeigen dazu optisch, was gemeint ist.
* Sie finden Traditionelles und Internationales,

* angepasst an bei uns erhaltlichen Zutaten.

* Die Rezepte kommen viillig ohne Ei und Gelatine aus,
* was Vegetarier freuen wird,

* Sie enthalten auch keinen Alkohol,

* was Kinder vom Mitnaschen nicht ausschlielit.

* Das Lesen der Zusatzinformationen ist kein “Muss”,
* Die Sufigkeiten lassen sich gut verschenken,

* denn schon verpackt freut sich wohl jeder dartber.

Schlagen Sie doch das Buch auf und lassen Sie sich (berraschen, denn die
Zuckerkiiche ist einfacher, als Sie vielleicht gedacht haben. Manchmal
brauchen Sie taisachlich nur Wasser und Zucker, um Kobstlichkeiten wie
Fondant und gezogene Bonbaons zu zaubern. Und wer wissen will, durch welche
Sultigkeit Edmund in den *Chroniken von Narnia” von der weillen Hexe verfihrt
wurde, wird endlich dieses Rezept hier finden.
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5 Rezepte aus dem Buch

Das freie E-Book von der Vorversion dieses Buches ist seit der
Verodffentlichung der Druckversion leider nicht mehr erhaltlich.
Daflir erhalten Sie hier 5 Rezepte aus dem Hardcover Buch.

Welche Rezepte es sonst noch in der Druckversion gibt, kbnnen Sie
dem Inhaltsverzeichnis entnehmen.

Himbeerlokum
Lokum klassisch
Pfefferminz-Bonbons
Khoya-Grundmasse
Karamellkugeln



1. Zucker und Wasser in den Topf mit dem dickem Boden schitten. Auf
c mittlerer Hitze aufkochen lassen. So lange rihren, bis sich der Zucker
H | m b ee rl 0 ku m ganzlich aufgeldst hat. 5 Minuten chne riithren weiter kochen lassen,
dann von der Herdplatte ziehen. (Bild 1)

Eine vereinfachte klassische Variante 2. Grutzepulver und Maisstarke mit 10 Essloffel Wasser in einer kleinen

schissel glatt rahren. (Bild 2)

3. Inden zweiten Kochtopf das restliche Wasser gielten und zum Kochen
bringen. Von der Herdplatte ziehen und die angerihrte Starke unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen hineingielien. Wenn alles
gut und klumpenfrel verrthrt ist, Topf wieder auf die Herdplatte stellen
und bei kleiner Hitzestufe kurz rihren, bis sich eine Paste zu bilden
beginnt. Rasch vom Herd nehmen und weiter rahren, bis die Paste
cremig und glatt geworden ist. (Bild 3)

4. Zuckersirup nach und nach dazugielien und gut miteinander verrahren.
Die Masse soll vollig glatt sein. (Bild 4) Topf vom Zuckersirup auswa-
schen und die Masse hineinschutten. Auf die Herdplatte stellen.

5. Auf mittlerer Hitze unter Riuhren zum Kochen bringen, dann Hitze ver-
ringern. Eine Stunde weiter auf kleiner Flamme blubbern lassen. (Bild 5)
Ab und zu umrdhren. Die letzten funf Minuten standig rihren.

Details: Zutaten: Kiichenutensilien: 6. In die eingedlte Form gieRen. (Bild 6) Uber Nacht in den Kiihlschrank
Stiickzahl: Sirup: 1 kleiner Kochtopf stellen.
Ap 400 g Zucker 1 Edelstahltopf mit dickem 7. Aus dem Kuahischrank nehmen und auf ein Brett stirzen. In kleine
Schwierigkeitsgrad: 200 ml Wasser Boden Wiirfel schneiden. (Bild 7)
mittel Masse: 1 kleine Schissel i . x £ 2 @
Zubereitungszeit { Dk rote: Ciitzo it bimbsaar: 1 Esslsffel 8 KBE':?[; in eine kleine Schassel geben. Jeden Warfel darin walzen.
70 Minuten Geschmack (=42 qg) 1 Schneebesen (Bi )
Ruhezeit: 20 g Maisstarke 1 Kochlaffel
12 Stunden 210 ml Wasser 1 Plastikform, hitzebestandig

etwas Kakaopulver (18 x 12 cm)

e - Tipp: Die Wirfel kdnnen auch einfach in Maisstarke gemischt mit

1%—&1 etwas Puderzucker gewalzt werden_ (Bild links)
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Details:

Stuckzahl:
70

Schwierigkeitsgrad:

schwer

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Kochzeit:
1 Stunde

Ruhezeit:
12 Stunden

60

Lokum klassisch

Die Einhaltung der Mengenangaben ist hier ein Muss.

Zutaten:

900 g Zucker

Tlund 5 EL Wasser

150 g Maisstarke

1/8 TL Zitronensaure iy o

3 EL Rosenwasser

ein paar Tropfen Speisedl

25 g Maisstarke
75 g Puderzucker

Kiichenutensilien:

1 grolter Topf mit schwerem
Boden

1 kleiner Topf

1 Kochspachtel

1 Schneebesen

1 Essloftel

1 hitzebestandige Plastikform
(10 x 20 cm)

1 Backpinsel

1 Gefalk mit Eiswasser

370 ml Wasser in dem grofien Topf zum Kochen bringen. Vom
Herd ziehen und den Zucker sorgfaltig darin auflésen. Wieder
auf die Herdplatte stellen und bei mittlerer Hitze so lange ohne
zuruhren kochen lassen, bis eine Probe im Eiswasser einen wei-
chen Ball ergibt (115 °C). Der unter dem Wasser mit den Fingern
geformte Ball verliert beim Herausnehmen sofort die Form. Topf
Zur Seite stellen.

100 ml Wasser in eine kleine Schissel geben und die Maisstarke
mit einem Schneebesen glatt verriihren.

Rest des Wassers in einen kleinen Topf zusammen mit der Zi-
tronensaure geben und zum Kochen bringen. Vom Herd ziehen
und die flussige Maisstarke mit dem Schneebesen einrthren. Es
entsteht eine weilie Paste. (Bild 1) Wenn nicht, dann nochmals
auf die noch heilte Herdplatte stellen und weiter rahren. Sobald
sich die Paste zu bilden beginnt, sofort wieder von der Herdpatte
ziehen und weiter glatt rahren.

Diese Masse in den heilten Zuckersirup zlgig einriihren, bis eine
glatte Masse entstanden ist. Die Masse darf keine Klimpchen
enthalten.

Topf auf die Herdplatte stellen, bei mittlerer Hitze unter Ruhren
zum Aufkochen bringen. Auf kleine Hitze zurtickstellen und vor
sich hin kécheln lassen, bis die Masse sich leicht goldgelb ver-
farbt. (Bild 2) Das passiert etwa nach einer Stunde, kann aber
auch langer gehen. Die letzten 5 Minuten bestandig umrithren.
1 EL Rosenwasser hinzufligen und gut verrihren.

Plastikform mit Ol auspinseln. (Bild 3) Die Masse hineinschitten
und gleichmafig verteilen. (Bild 4) Uber Nacht in den Kithlschrank
stellen.

Auf ein Schneidbrett stirzen. (Bild &) In dicke Scheiben schnei-
den und diese dann in Wirfel teilen. Mit restlichem Rosenwasser
bepinseln. Abtrockenen lassen. Maisstarke mit Puderzucker
vermischen. Wiirfel in der Mischung walzen. (Bild 6)
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Details:

Stickzahl:
30

Schwierigkeitsgrad:

mittel

Zubereitungszeit:
30 Minuten

66

Pfefferminz-Bonbons

Gezogene harte Bonbons zum Lutschen

Zutaten:

100 g Zucker

25 g Traubenzucker

60 g Wasser

ein paar Tropfen Pfefferminzal
etwas Lebensmittelfarbe, grin

Kuchenutensilien:

1 kleiner Topf

2 Kochspachtel

1 Backblech, eingedlt

1 Schere

1 Hackmesser

1 Teigspachtel

1 Schussel mit Eiswasser

Zucker und Traubenzucker in heillem Wasser aufldésen.

Auf mittlerer Hitze den Zuckersirup bis zum harten Bruch (144 °C)
kochen. Eine Probe mit einem Teeldffel ins Eiswasser geben.
Erstarrt die Probe im Wasser und bricht an der Luft, ist der harte
Bruch erreicht.

Zuckersirup sofort auf das Backblech gielien.

Mit dem Spachtel einen kleinen Tell von der heillen Masse ab-
trennen und mit gruner Lebensmitielfarbe einfarben. Mit dem
Spachtel etwas durchschlagen. (Bild 1)

Pfefferminzdl auf beide Flachen tropfen und sofort mit einem
Holzspachtel die Masse daruberfalten. (Bild 2)

Mit dem Spachtel die helle heilie Masse immer wieder falten und
durchschlagen, bis sie angefasst werden kann. (Bild 3) wBlech
auf die noch warme Herdplatte stellen.

Die beiden zahen Zuckermassen getrennt mit beiden Handen
in der Luft zu ziehen beginnen. (Bild 4) Je mehr gezogen und
wieder zusammengeknetet wird, desto heller wird die Masse
und verliert ihre Durchsichtigkeit. Zuletzt beide Massen, die fast
weille und die grine, einen halben Meter auseinanderziehen
und miteinander verdrehen. Verdrehte Massen nochmals wie
bei eine Kordel zusammenfalten und miteinander verdrehen.
Auseinanderziehen und in zwei Teile teilen.

Jeden Tell auf der Stelle des Blechs, wo sich die warme Herdplatte
darunter befindet, mit den Handen wie einen Teig hin und her
rollen, (Bild 5) bis die Cberflache vollkommen glatt geworden ist.
Dann gleich auf einem etwas weniger warmen Teil des Blechs
Zum Abkuhlen rollen.

Mit einem Teigspachtel bei einem der fertigen Rollen in kleinen
Abstanden tiefe Kerbungen eindricken. (Bild 6) Diese dann
gleich mit einer Schere durchschneiden und scharfe Kanten glatt
streichen. Die andere Raolle vollstandig hart werden lassen und
mit einem Hackmesser in Stiicke hacken.




1. Milch und Sahne in den Topf schatten und aufkochen lassen.

2. Umrihren und auf kleine Hitze zuriickschalten. Weiterkochen
K h Oya - G FU n d m a S S e lassen und dazwischen immer wieder umridhren. Je mehr geruhrt
wird, desto schneller schreitet der Prozess voran und desto glatter
wird die Masse. Wenn sich etwas auf dem Boden anlegt, sofort
mit dem Kochspachtel! 16sen und gut in die sich eindickende Milch
einarbeiten. Immer wieder mit der Milch auch die eingetrockneten

Stellen am Rand mit hineinwaschen.

' - - x' 3. Wenn der Kochspachtel beim Durchrithren eine sichtbare Spur

P A hinterlasst, (Bild 1) standig rahren, (Bild 2) bis die Masse sich

T als einheitliche Masse zusammenballt. (Bild 3) Die Masse ist

zu diesem Zeitpunkt schdn glatt, formbar und verstromt einen

sehr angenehmen Geruch. Auf kleinste Hitze zurtuckschalten

und mit dem Kochspachtel die Masse gegen den Pfannenrand

und Boden streichen. (Bild 4) Wieder zusammenballen (Bild 5)

und nochmals ausstreichen, bis die Masse am Rand rissig ist.
(Bild 6)

4. Auf ein Brett schitten. Auskihlen lassen. Eine glatte Kugel for-
men. In einer Plastikdose im Kiuhlschrank aufbewahren.

Als Khoya wird die reine, trockene Milchmasse bezeichnet. In Indien kann
Khoya auch gekauft werden. Sie ist dort die Grundmasse flr viele Stibspeisen.

Details: Zutaten: Kiuichenutensilien: Tipps: Je trockener die Masse, desto
= - langer ist die Haltbarkeit. Sehr trockenes
Stickzahl: 1. VMeh 1 hoher beschichteter Topf (81) thya kann wie Kase gerieben werden.
zad WE_ESE _ Gl Sanne 1 Knthspachtel Khoya kann fur alle Rezepte, die Milch-
Schwierigkeitsgrad: 1 Schneidbrett pulver erfordern. verwendet werden.
mitte '
Zubereitungszeit: 100 g Milchpulver in einem Gemisch aus
60 Minuten ' 100 g Vollmilch und 100 g Sahne aufge-

|65t (Bild 1 links) und in einer beschich-
teten Pfanne wie das Khoya-Rezept
gekocht, (Bild 2 und 3 links) verktrzt den
Prozess auf 10 Minuten. Das Ergebnis
ergibt dann ebenfalls 215 g Masse.
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Details:

Stuckzahl:
24

Schwierigkeitsgrad:

einfach

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Ruhezeit:
10 Minuten

158

Karamellkugeln

Eine Variante mit gerolltem Fondant
Beispiele fir eine in Dekoration gerollte Glasur

Zutaten: Kiuchenutensilien:
220 g Fondant, gerolit 1 Schiissel

125 g Butter; weich 1 Kochlaffel

100 g Milchpulver 1 kieine Schissel

3 EL Karamellsole 2 Plastikbecher mit Deckel
100 g weille Schokolade 2 kleine Tapfe

100 g Kochschokolade 1 Essléffel

Etwas Mandeln, Puderzucker, 1 Bogen Backpapier

Kokosraspeln, Pistazien, Kakao

1.

Weilie Schokolade zerkleinern und in einen Plastikbecher geben.
Kochschokolade zerkleinern und in den anderen Plastikbecher
geben. Jeden Becher in den dazupassenden Tdpfen in einem
badewasserwarmen Wasserbad (43 °C) zum Schmelzen bringen.
Durch Zugabe von heillem Wasser die Warme halten. Zwischen-
durch umriahren.

Mandeln

Puderzucker

_ 4.
3 5-

Kokosraspeln

Kokosraspeln

Butter schaumig rthren. Fondant hineinbréseln und
alles gut miteinander vermischen. (Bild 1 rechts)
Milchpulver |6ffelweise hineinrtahren. (Bild 2 rechts)
Karamellsolie dazugeben und gut verrihren. (Bild 3
rechts) Fur 10 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Aus dem Kihlschrank nehmen, 24 Kugeln formen
und wieder kurz in den Kihlschrank stellen.

In die kleine Schiissel geriebene Mandeln geben.

Weilie Schokolade aus dem Wasserbad nehmen. Pla-
stikbecher abtrocknen. Einen Essldffel Schokolade auf
das Backpapier gielien. Kugeln aus dem Kiihlschrank
nehmen.

Kugeln einzeln mit zwei Fingem durch die Schokolade
rollen, (Bild 4 rechts) dann gleich in die geriebenen
Mandeln legen. (Bild 5 rechts) Schissel zwischen den
Fingern halten und die Schiissel so bewegen, dass
die Kugel rundherum mit Mandeln bedeckt ist. (Bild 1
links) Auf einen freien Platz auf dem Backpapier zum
Trocknen stellen. Vorgang mit der nachsten Kugel
wiederholen und nach je 3 Kugeln die Dekoration in
der Schissel wechseln. Zuerst Puderzucker (Bild 2
links), dann Kokosraspeln (Bild 3 links), dann gehackte
Mandel-Pistazienmischung (Bild 4 links) und zuletzt
zerkleinerte Schokoladeglasurreste. (Bild 5 links)

Plastikbecher mit Kochschokolade aus dem Wasser-
bad nehmen. Einen Essliffel Schokolade auf einen
freien Teil des Backpapiers geben und Kugeln in
gleicher Weise wie bel der weilien Schokolade erst
in der Schokolade rollen (Bild 6 rechts) und dann in
gemahlene Mandeln walzen. (Bild 6 links) Die nach-
sten 3 Kugeln in Kakao (Bild 7 links) und die letzten
3 Kugeln in Kokosraspeln (Bild 8 links) rollen.
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