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alle.

mein Name ist Belinda, ich bin eine Mama von drei wunderbaren Madels, Ehefrau und
Teampartner, Frisérmeisterin und leidenschaftliche Café-Inhaberin, detailverliebte
Food-Fotografin, experimentelle Rezeptentwicklerin und kreative Food-Stylistin.
Meine Fotos tragen eine ganz besondere Handschrift, die eine marchenhafte Stimmung
auf den Tisch zaubert. Meine Kreationen sind klassische, aber auch ungewdhnliche
Kombinationen mit ganz neuen Zutaten. Meine Rezepte und Ideen kommen direkt so aufs Papier,

wie sie mir in den Sinn kommen.

Egal was dabei herauskommt, ich mache es mit Hingabe und Leidenschaft, mit Lachen und
Trénen, mit Freude, Wut und auch Trauer. Aber am Ende immer mit Spaf. Da bin ich wie du:
Ein Mensch voller Emotionen, der alles schaffen kann. Wenn er will.

Falls ihr irgendwas mal nicht schaffen solltet, dann schreibt mir auf meinem Blog oder
bei Instagram (belindathebaker). Gerne helfe ich euch dann weiter. Wir machen ja hier

schliefflich keine halben Sachen.

Und jetzt viel Spafl beim Backen und Aufessen!

C )
S
Belinda
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Mamas

MARMORKUCHEN

Yawrer il zuhause cinen ﬁe/o/é/M/.S'/mc/’w/z, den nuy ewre Mama so *L[C/@E[[/ gut

machen konnee> Niemand sonst. N die Mama. o> Viv auch. Bei uns war

das dieser 3\@@%/%(}%“0%@/@, und ich bin widklich sehy ﬁ@/z cfmli/oaz, dess meine

3\ lama miv E/L.@ S‘L/ELLL/WZL'.S' 6/(5&/@/7(5/@ /ZELL, @LLC/@ unseten 3"@&%/%0‘&/6&&6/@@/@ ZU Z (5[7(5/@.

Danke Mama!

Zubereitung

Zutaten

Y/

¥4

4

Vi

¥/

V4

/

Den Ofen gleich auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Schiissel, in der nur der Marmorkuchen und sonst nix
anderes gemacht wird, zuerst Butter und Zucker schaumig schla-
gen. - Ja Mama, wir haben dir das wirklich geglaubt, dass du darin
nur diesen Kuchen machst. - Dann nach und nach unter stindigem
Rithren Eier, Mehl, Backpulver, Vanillezucker und Milch hinzu-
geben. Das Rithren bringt die Liebe nédmlich in jeden Teil des Mar-
morkuchens.

Nun ca. % des Teiges in eine andere Schiissel geben und den
Kakao, braunen Zucker und die Milch unterrithren. Da ist das Rith-
ren auch sehr wichtig, da auch die Marmorierung jede Menge
Liebe enthalt.

Jetzt ist eure eingefettete Lieblings-Gugelhupfform bereit fiir den
Teig. Bei meinen allgemeinen Tipps (S. 7) steht {ibrigens, wie ihr so
eine Form am besten einfettet, damit die Form mit dem Kuchen
nicht eins wird.

Zuerst den ganzen hellen Teig in die Form geben. Dann den dunk-
len Teig auf dem hellen Teig verteilen. Und jetzt kommt der Teil,
der fiir uns als Kinder immer ganz aufregend war, weil unsere
Mama die Marmorierung natiirlich ganz magisch hat aussehen
lassen. Mit einer Gabel in den Teig stechen und den hellen Teig
ganz unregelméfig iber den dunklen ziehen. Das macht ihr ein-
mal rundherum.

Jetzt geht’s mit dem Kuchen ab in den Ofen. Dort lasst ihr ihn fir
75 Minuten.

Nach dem Backen lasse ich den Kuchen noch fiir 30 Minuten in der

Form abkiihlen, dann lasse ihn ganz locker herausrutschen.

Nowmalewoeise kommen jeize vevuickie Dekotipps. aber hey. niche bei diesem

g Zﬂ‘l/’]'l(i‘l/{'ll(’/lb’/’l. g)[[‘tﬁ/w‘l A’G/']'Z/?'Z[ t]ﬂ/’lZ U[/Zf[[ﬂ/l nit C/JLL[[U‘ZZUC/('U‘L So l[’[// es

6/[[.\' Cj@.&'(ﬁ[Z[. ﬂ[&'@ meine Mama.

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eiler

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker
130 ml Milch

iiv die Ma unevicung
35g Kakao

30g brauner Zucker
3-4 EL Milch

Backfoun

eure Lieblings Gugelhupf-
form (ganz wichtig!. Sonst
schmeckt er nicht.)
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WEISSE

Schekeladencasee

Ein Kuchen, den bei uns zuhause L'M/@/M/u e /'ec/@z andeus isst. &'/o/@/@déc/z

schmecke die u )@éﬁ e Schokoladentae so. wie sie ist. schon /J@‘L/@/CE

Deoch meine dvei Midels und ein NMann ,,zwfwwm“ il Stiicke 0/5 nech

eln /%..S'.S'C/Z(&/@. y%(i/“ E/CLZLA veviile L(//@ (&LL()/%/ ant 8/4/6/@ 6/@.8’ g\%@Z(i’/ﬂﬁ&Sﬂ

Zutaten Zubereitung
it den Beden 1/ Die zzz/aewlam(/ des %Zg.\‘ ist sehr einfach. Alle Zutaten zusammen in

130 g Butter

50 g brauner Zucker

180 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

1Ei

iiv die Creme

500 g Mascarpone

350 g weifde Schokolade
4 Eigelb

Backfoum

Tarteform

S0

Y
Y

Y

¥4

¢/

eine Rithrschiissel geben und durchkneten. Kraftige Arme sind
von Vorteil, ein Handrithrgerat mit Knethaken ist schén und eine
Kichenmaschine mit Knethaken ein Traum. Nach dem Kneten
wickelt ihr den Teig in eine Frischhaltefolie und legt ihn fiir etwa
30 Minuten in den Kiithlschrank.

Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nach der Kiihlzeit rollt ihr den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache aus. Ich bemehle dazu immer mein Backpapier. Dann geht
der Teig ganz easy wieder runter. Apropos runtergehen: Die Tarte-
form mit Butter einfetten und leicht mit Mehl ausstreuen. Den aus-
gerollten Teig in die Form geben und den Rand nach oben ziehen.
Den Teig nun fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Auch die Creme ist sehr einfach zuzubereiten. Thr schmelzt alle
Zutaten zusammen im Wasserbad. Ja, genau: alle. Dankt mir spater
fiir diese grandiose Idee.

Den Tarteboden nach 20 Minuten herausnehmen und den Ofen
auf 170 °C zurtickdrehen.

Jetzt nur noch die Creme auf den Tarteboden geben und dann

geht’s auch schon wieder fiir weitere 25 Minuten ab in den Ofen.

Tbliihlen l[ll‘L/ ewre Jaue in der Joun bei ’Z[HZ/?’ZG‘LLL’/’7Z/]L"L[ZLLL‘L WMeine Kinder

verzieven die Tawe am lichsien mic Schokoladensauce odev biéseln sich noch

;(]Je,(u/mmy oder andeve Kelse daviiber. Miv schimecke sie mic ﬁuﬂvcfza/fz Yuiichten

am besten. Mein Mann hat ﬁi'z sowas natiidich Leine Zeic und isse sie se, wie

wit sie ihm hintedlassen. “Ienn wiv was [i/?‘zlt/ lassen ...















FEIGENGALETTE

Gale... was>’Ja, genaise hat meine Samilie c/a.vc/'mzw, als ich ihnen diesen Kuchen

1’0%/@.8'5(3//5 /ML/?(}. VJ)EL.S' Wit Z’G"L/?:G‘L /’Z[()/%ﬂ /CEL/@/ZE@//L, ISU ZU0 elnem unsetet CL/%U/LLE@/Z

/\58/7/[/@[/@ [/@LU(S‘LE/@/@. g)b@ gﬂ/@ﬁﬂ& /CCL/Z/Z .S'LL/Q@‘L Z?G‘Lé@f‘tf(&b.ﬁ(lﬁ LL/@C/ .S'(%U&/’Z/ wertnt EL/.S' ELLL()/Z

Lalt gegessen weaden. Eins ve eq. Kale wisd sie bei uns nie!

Zubereitung Zutaten
'/ Los geht’s ganz einfach. Alle Zutaten fiiv den Feig in eine Schiissel Siiv den Teig

¥4

4

Y

¥4

¢

7/

&

7/

geben und miteinander verkneten, bis ein Teig einsteht. Am leich-
testen funktioniert das mit einer Kiichenmaschine mit Knethaken.
Thr kénnt es aber genauso gut mit einem Handrithrgerét oder ein-
fach mit den Handen machen. Den Teig in eine Frischhaltefolie
einwickeln und fiir ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Siiv die Tle’//zuzg zuerst die Birnen schalen, entkernen und klein
schneiden. Ich finde sie in Scheiben am schénsten. Die Feigen
werden einfach geachtelt.

In einen Topf braunen Zucker, Vanillezucker, Honig, Zimt, Salz und
den Apfelsaft kurz aufkochen lassen. Dann die geschnittenen
Birnen und Feigen dazugeben und bei geringer Temperatur min-
destens 10 Minuten vor sich hin kécheln lassen.

Euren Backofen nun auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Am besten bemehlt ihr das Backpapier und rollt direkt darauf den
Teig zu einem ca. 4 mm dicken und 30 cm grofien Kreis aus.

Nun mit einem Léffel die Birnen und Feigen aus dem Sud heraus-
nehmen und auf dem Teig verteilen. Wichtig ist, dass ihr dabei ein
Stiick vom Rand freilasst, weil dieser spiter eingeklappt wird.

Den Sud nochmal aufkochen lassen, bis er leicht eindickt, und tiber
die Birnen-Feigen-Fiillung geben.

Nun die Seiten ein Stiick einklappen. Verlasst euch auf euer Gefiihl
und Auge. Zum Schluss verquirlt ihr das Eigelb und tragt es mit
einem Pinsel auf den Rand der Galette auf.

Jetzt fiir 35 Minuten ab damit in den Ofen.

IWin essen [[[(3 g{[/d[[d anm /[U/?X[(l/l wam mit etwas C‘/)[L[[U‘ZZZLCI('U‘L ll/’Z[/ einet 7{[!{/8[

Danillecis. Ab und zu landen auch nech t/ew'.sww WMandelblicechen oder Resi-

nen mic auf det Galeae.

250 g Mehl

40 g Speisestarke

2 TL brauner Zucker
130 g Butter

60 g Schmand

80 ml kaltes Wasser

i die EQ'L'/[L/W/

3 Birnen

3 Feigen

40 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 EL Honig

1 gute Prise Zimt

1 Prise Salz

6om | Apfelsaft

AufSerdem
Mehl fiir die Arbeitsfliche
1 Eigelb

Backform

Bei einer Galette wird
traditionell keine Backform
verwendet. Einfach nur
Backpapier aufs Blech und
darauf die Galette. Gibt’s
gleich weniger zum

Saubermachen.
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