lischen

ollte hier etwas in
aher sollte man sich am
angaben im Rezept

Hintergrund treten.
besten an die Men
halten. Die Konsist
zum Teil nur durch
der Zutaten ergeben. Erhoht oder vers
man die Zutaten, ist das Ergebnis oft ni
gewilinschte. Die Flaumigkeit, die Bindung und
natdiirlich auch der Geschmack ergeben sich aus™
der Zusammenwirkung genau abgestimmter
Mengen an Produhteght umsonst geben
Konditoren in lhren R ten sogar die Eiklar-
und Eidottermenge in Gramm an!" -
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Wie mlsst man Mengen beim Backen? : ‘1

Die Kuchenwaage" o — : &

"% ¥Beim Kochen kann man improvisieren, beim Backen solltefman genau abvwegen
q‘.B"e Investition in eine gute Kiichenwaage, egal ob mgdern m|t Dlgltalanzelge oder.
e “Qltbewdhrt mit Zeiger, zahlt sich daher auf jeden Fall aus. Da die Men'g';'éﬁ'fu'r:ﬁhgrane . XL
s Pop Cakes omdere sind als fiir die Famlhenpach}g\g Ostergebdck, ist eine groBe 4
; Anzelgenb eite vo wenigenjGramm bis hinauf.in den 3-5 Kilo Berelch sehr hilfreich. Das ‘
Gerat sollt: ch gUityzu reinigen sein, etwas Wasser vertragen und elnen stabilen Stand :
haben. Besonders schonisind die nostalgischen angen, die auch als Dekoelement in der
Kiiche ein Blickfang sind. Uberaus prahtlsch sind Dlgltal Waagen dle zwischen
g und ml wechseln Rénnen. . : o

~ Der Messbecher | Messloffel

“Fiir das Abmessen von Fliissigkeiten sind Messbecher besonders praktisch. Fiir kleinere
\ _en'gen gibt es mittlerweile besonders viele, auch recht hiibsche, Messléffel. Aufpassen
solltjﬁn bei der Angabe ,Becher* in den beriibmten Bechelf’huchen -Rezepten. Meist
wird auf einen Becher.mit 250 ml Bezug gendmmen, sowohl fiir fliissige als auch feste
Zutaten. Wichtig ist, dass man lmmgl;dleselbe ‘BechergroBe im Rezept verwendet.

‘ e TR
Wieder etwas anderes ist ein ,cup“ in angelsachsischen Rezepten. Bitte beachten Sie,
dass 1 cup (= Bech&)@in Volumenmas istind Rein GeWichtsmaB wie z. B. Gramm S
Daher hat ein Cup Milch ein anderes Gewicht qls,eim Mehl

Hier einige Beispiele fiir Cupangaben

bei festen Zutaten: bei fliissigen Zutaten:

1cup Butter =227 g 1cup =240 ml

1cup Mehl =128 g 3/4 cup =180 ml

1 cup Staubzucker =128 g 1/2 cup =120 ml

1 cup Kristallzucker = 200 g 1/3 cup =80 ml

1 cup Brauner Zucker =220 g 1/4 cup = 60 ml

1cup Honig =340 g

Wieviel ist ein Teel6ffel und was passt auf einen Essloffel? Nun, das kommt auf lhren " 4

Geschmack an. Haben Sie alte Silberléffel, modernes, zartes oder extravagant groBes

Besteck? Je nach Design variieren natiirlich auch die Mengen.

Mehl: 1gestr. EL=10g/1gestr. TL=4¢g Rum: 1EL =10 ml

Speisestarke: 1gestr. EL=9g/1gestr. TL=3g Topfen: Tgestr. EL=15¢g

Backpulver: 1gestr. EL=10g/1gestr. TL=59g Kakaopulver: 1gestr. EL=5g/1gestr. TL=3 g

Semmelbrésel: 1 gestr. EL =5 g Marmelade: 1gestr. EL =20 g

Kristallzucker: 1gestr. EL=12g/1gestr. TL=4g Nusse: Tgestr. EL=10g/1gestr. TL=6¢g
] Staubzucker: 1gestr. EL=10g/1gestr. TL=3g (gemahlen)

Honig: 1gestr. EL=18¢g Salz: Tgestr. EL=12g/1gestr. TL=5g

Ol 1EL=10ml Zimt: Tgestr. TL=2g
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