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Als ich am 16.1.2012 mein Foodblog www.kuechen
chaotin.de startete, tippte ich folgende Zeilen in die
»Uber mich«-Seite:

»Der ganz groBe Traum? Irgendwann ein Buch mit meinem
Namen auf dem Einband in den Hdnden zu halten! Bis dahin
kann ich hier ja schon mal Gben.«

Das Aufsetzen meines Blogs war ganz schén aufregend, und
ich hatte nicht gedacht, dass ich jemals aufgeregter so ein
paar Worter tippen wirde. Aber ich muss sagen: Das hier
toppt alles. Ich habe getippt und geléscht und getippt und
geldscht und getippt und geléscht. Ungefdahr 29351 Mal. Und
ich weil3 immer noch nicht, wo ich mit diesem Vorwort an-
fangen soll. Vielleicht ganz am Anfang?

Mein Name ist Mirja - Freunde dirfen mich aber Mia nennen
- und ich wohne mit einer Katze namens Brunhilde in Kiel, wo
ich sehr viel Zeit in meiner kleinen Kiiche verbringe. Fur zwei
Dinge brennt mein Herz: gutes Essen und tolle Fotos.
Deshalb verbringe ich damit auch die meiste Zeit. Haupt-
beruflich bin ich Fotografin und nebenbei bin ich seit ein paar
Jahren als »Kichenchaotin« im Internet unterwegs. Daftr



kreiere ich Rezepte, die ich anschlieBend zubereite, foto-
grafiere, vernasche und auf mein Blog stelle.
Irgendwann kam eine Mail. »Ein Buch?« war der Betreff. Ich
dachte mir nicht viel dabei, 6ffnete die Mail und - schwupps
- war meine Welt auf den Kopf gestellt. Ein bisschen spater
legte ich kiloweise Mehl, Zucker und Butter auf die Lauf-
bdnder unterschiedlicher Geschd&fte meines Vertrauens.
lch rGhrte, knetete, richtete an, vernaschte kiloweise stBBe
Kleinigkeiten, war zufrieden - oder machte es noch mal - und
tippte, bis die Tasten gluhten.
Zwischendurch war es nicht immer einfach, aber was bleibt,
ist nur eins: Gluck. Pures Gluck! Denn hier ist es. Das Buch!
Eine unfassbare Menge an Liebe, MuBe und Zeit ist in den
letzten Monaten in dieses Projekt
geflossen. Und alles hat seinen
Platz gefunden: heiBgeliebte Kind-
heitserinnerungen genauso wie
eine gehorige Portion »neumodi-
scher Krams«.
Ich hoffe, dass es dir gefdllt und die
ein oder andere stBe Kleinigkeit
dein Herz so erobert wie meins.
Guten Appetit,

Mia

~






1.

KAPITEL

Auf die

Huma(

»Auf die Hand?« Genau! Auf die Hand!
Tellerchen sind hier fehl am Platz, denn in diesem
Kapitel finden sich lauter stBe Kleinigkeiten, die
blitzschnell direkt aus der Hand in den Mund
wandern wollen.

Und sie passen in jede Situation. Auf dem Sofa?
Na klar! Bei der Arbeit? Ganz sicher. Gerade auf
dem Sprung? Immer her damit!

Mein ldealbild: Ein Schokotdschchen links, ein
Traffelchen rechts und noch ein kleiner Proviant-
Kaffeekeks in der Handtasche. Und das Aller-
beste: Weil alles auf den folgenden 20 Seiten
blitzschnell vernascht ist, kann man auch ruhig
zweimal zugreifen. Oder dreimal. Oder achtmal!
Aber pssst!

(Dieser Tent wwrde in einem Lustand, det Glickseligheit mit eine
Scheibe Schokaladensalami 'uvy dinken und einer ganizen, 7l enge
Srdrussbulterketse im Bauch geschrieben.)



Kleine Brioches
mit Brombeerbutter

Allein der Geruch von frischem Brioche ldsst mich vor
Verziickung glucksen. Und weil diese siiBen, kleinen
Brioches garantiert gelingsicher sind, gibt es hier
regelmdBig Gluckskonzerte! Dazu braucht es nicht
viel - deshalb reiche ich am liebsten eine Beeren-
butter dazu!

Die Butter fur die Brioches schmelzen, 50 ml Milch hinzugeben und
lauwarm erhitzen. Die Hefe und 1 Teeldffel Zucker hineinschitten und
gut verrUhren, bis sich die Hefe aufgeldst hat. * In einer Schissel

das Mehl, das Salz und den restlichen Zucker vermischen und eine
kleine Mulde in die Mitte dricken. Das Milch-Hefe-Gemisch in die Mulde
geben und mit etwas Mehlmischung vermengen. Danach alles voll-
standig mit der Mehlmischung bedecken, ein Geschirrtuch Uber die
Schussel legen und den Teig ca. 15 Minuten lang an einem warmen

Ort gehen lassen. * Wahrenddessen die Muffinform ausfetten und
bemehlen. * Das Mark der % Vanilleschote auskratzen und zusammen
mit der restlichen Milch zum Hefegemisch geben. Alles mit den Knet-
haken eines Handrlhrgerdts mindestens 5 Minuten lang rihren und zu
einem glatten Teig verarbeiten. * Danach erneut mit dem Geschirr-
tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten lang gehen
lassen, sodass der Teig sich verdoppeln kann. * Eine Arbeitsplatte mit
Mehl bestduben und den Teig daraufgeben. Er muss in 9 Teile geteilt
werden. Diese 9 Teile noch einmal in jeweils 3 gleich groBe Stlicke teilen.
Diese zu Ballchen formen und jeweils zu dritt in eine Mulde der Muffin-
form drtcken. Die Muffinform abdecken und den Teig ein letztes Mal
ca. 15 Minuten gehen lassen. * W&hrenddessen den Ofen auf 175 °C
vorheizen. * Das Eigelb und einen kleinen Schuss Milch verrthren, die
Brioches vorsichtig damit einpinseln und ca. 15 Minuten lang backen. *
Die Brombeeren sehr klein schneiden und zusammen mit der Butter
und dem Vanillezucker so lange cremig rihren, bis die Butter eine satt-
lila Farbe angenommen hat. Zusammen mit den lauwarmen Brioches
servieren. * Fertig!
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Fir die Brioches

35 g Butter

100 ml + 1 Schuss Milch
1 P&ckchen Trockenhefe
35 g+ 1TL Zucker

250 g Mehl

1 Prise Salz

1Ei (GroBe M)

% Vanilleschote

1 Eigelb

Fir die Brombeerbutter
7-10 Brombeeren

125 g zimmerwarme Butter
1 Packchen Vanillezucker

9 kleine Brioches



Erdnussbutter-
Frihstlckskekse

Als bekennender Friihstiicksmuffel kommen mir diese
Kekse gerade recht. Denn von Keksen aus Haferflocken
und Erdnussbutter kann man ruhig auch schon mor-
gens einen verdriicken. Oder zwei. Oder fiinf!

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. * Die Vanilleschote der Ladnge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. * Nun die Erdnussbutter
mit dem braunen Zucker, dem Salz und dem Vanillemark cremig
verrUhren. Die Eier nacheinander hinzugeben und so lange weiterrtih-
ren, bis eine glatte Masse entstanden ist. * AnschlieBend die Hafer-
flocken ebenfalls vorsichtig unterrthren. * Jeweils 1 Essloffel des
zdhen, klebrigen Teigs abstechen und mit den Handen zu einer Kugel
formen. Die Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen
und leicht flach driicken. * Die Kekse kénnen ruhig dicht beieinander
10-15 Minuten lang im vorgeheizten Ofen gebacken werden - sie
verlaufen nicht! * Fertig!
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% Vanilleschote

180 g cremige Erdnussbutter
110 g brauner Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

200 g kernige Haferflocken

ca. 14 Kekse
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Gefullte
Quarktdschchen

Dieses Rezept ist eines der ersten, das ich als Kind
kennengelernt habe, und die Tdschchen waren schon
damals mein absoluter Liebling auf der Kaffeetafel.
Und zum Friihstiick. Und als Betthupferl. Und zwi-
schendurch! Ein Klassiker, der fir mich nie seinen Reiz
verlieren wird!

Butter, Quark und Mehl zlgig zu einem glatten Teig verkneten, zu

einer Kugel formen und in Frischhaltefolie einschlagen. Der Teig muss
so im Kihlschrank mindestens 1 Stunde lang ruhen. * Den Ofen auf
175 °C vorheizen. * Den Teig auf einer groBen, bemehlten Arbeitsflidche
ca. 0,5 cm dick ausrollen. Mit einem sehr groBen Glas oder einer kleinen
Schussel Kreise von ca. 11-12 cm ausstechen. * In die Mitte jeweils

1 gehduften Teel6ffel der gewlinschten Fullung geben und die Tasche
umschlagen. Den Rand vorsichtig festdricken - erst mit den Fingern,
dann mit den Zinken einer Gabel. * Den Ubriggebliebenen Teig erneut
ausrollen und -stechen, bis nichts mehr tbrig ist. * Das Eigelb verrth-
ren, die Tdschchen diinn damit bestreichen und ca. 25-30 Minuten

lang im vorgeheizten Ofen backen. * Fertig!
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250 g Butter

250 g Quark

250 g Mehl

18-20 gehd&ufte EL Nuss-Nougat-
Creme oder Konfittre nach Wahl
1 Eigelb

ca. 18-20 Quarktdschchen
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KAPITEL

Kwﬁ&m

»Hatt’ ich dich heut’ erwartet, hatt’ ich
Kuchen da«, sang Ernie einst nicht ohne Grund

in der SesamstraBe. Denn was gibt es schon
Besseres, als einen schénen Nachmittag mit
tollen Menschen und einer reich gedeckten
Kuchentafel zu verbringen? Die auf den ndchsten
Seiten folgenden Tértchen und Kichlein machen
zwar ordentlich was her, der Weg auf den Teller ist
fUr sie nach einem Zwischenstopp in der RUhr-
schissel und einem kleinen Aufenthalt im Ofen
aber wirklich schnell und unkompliziert. Neben ein
paar heiBgeliebten Klassikern aus meiner Kiche
habe ich euch auch ein paar stfBe Exoten mitge-
bracht. Schisseln ausschlecken und Krimel pi-
cken ist hier Ubrigens ausgesprochen erwlnscht!
Und nur, damit das klar ist: Ich habe sie natdrlich
alle gegessen, die Tértchen und Kichlein — und ich
wirde es jederzeit wieder tun!
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Angebertortchen

Wer dieses Tortchen zu einem Geburtstag auftischt,
der kann mit bewundernden Blicken rechnen. Wir
verraten einfach niemandem, wie einfach er zusam-
mengerihrt ist, okay?

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. * Die Butter mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig schlagen. AnschlieBend das Salz und nachein-
ander die Eier hinzugeben und gut rihren, bis das jeweilige Ei vollkom-
men von der Masse aufgenommen wurde. * Nun das Mehl mit dem
Backpulver vermischen und die Halfte in den Teig rthren. Die Halfte der
Milch, anschlieBend das restliche Mehl und zum Schluss die Ubrige Milch
hinzugeben und nur so lange rthren, bis der Teig glatt ist. * Den Teig
sofort in eine kleine Springform oder andere runde Form (18 cm Durch-
messer) fullen und im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten lang backen.
Stdbchenprobe machen. Den Kuchen komplett auskihlen lassen. *
Wahrenddessen die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Nun die Butter mit dem Zucker, dem Vanille-
mark und der Starke mindestens 6 Minuten lang aufschlagen, bis die
Masse wei3 wird. AnschlieBend den Frischkdse nur so lange unterheben,
bis er gut mit der Buttermasse vermengt ist. * Das Topping mindes-
tens 1 Stunde lang im Kihlschrank durchkdhlen lassen. * Vor dem
Servieren die Johannisbeeren von den Rispen streifen und bereitstellen.
* Nun die Torte l&ngs in zwei Béden teilen und beide mit dem Topping
bestreichen. Auf der unteren Halfte moglichst viele Johannisbeeren
verteilen. Die Oberhdalfte vorsichtig aufsetzen und die restlichen Beeren
darauf drapieren. Mit etwas Puderzucker bestduben. * Fertig!
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Fiir den Teig

250 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
50 ml Milch

Fiir die Fiillung und das Topping
% Vanilleschote

250 g Butter

250 g Zucker

1 EL Stérke

400 g Frischkase

300 g Johannisbeeren

etwas Puderzucker zum Bestduben

ca. 8 Stuckchen
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