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VOKWOKT

Kuchen backen ohne Backofen - geht nicht? Geht doch!
Denn diese leckeren Kuchenkreationen kommen frisch
vom Herd! Einfach Teig zusammenruhren, in die Pfanne
geben und mit geschlossenem Deckel auf dem Herd
backen - fertig! Doch die Pfannen-Kuchen sind nicht nur
eine Notlosung fur alle, die keinen Backofen besitzen
oder keine Lust auf lastiges Vorheizen haben, sondern
bieten jedem, der Kuchen mag und etwas Neues aus-
probieren will, eine Alternative zu den herkommlichen
Kuchenrezepten aus dem Ofen.

Die Kuchen aus der Pfanne stehen der Backofenvariante
ubrigens in nichts nach, denn auch hier sind der Fantasie
keine Grenzen gesetzt: Meine Kreationen reichen vom
fruchtigen Apfelkuchen mit braunem Zucker Uber schoko-
ladige Brownies bis hin zu Klassikern wie der Donauwelle
oder der festlichen Erdbeer-Meringue-Torte. Hier findet
jeder Kuchenliebhaber das richtige Rezept — schnell,
einfach und ganz ohne Backofen!

Viel SpaB beim Nachbacken, Staunen und Genielien
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Die Kuchen in diesem Buch werden ausschlieBlich
auf dem Herd gebacken. Lediglich fir die Zuberei-
tung der Dekoration (z.B. Baiser) ist ein Backofen
notwendig. Diese Bestandteile konnen aber auch
fertig gekauft oder weggelassen werden. Die im
Buch angegebenen Temperaturen und Wendezeiten
gelten fur Elektroherde. Bei Gasherden konnen

die Backzeiten je nach Herd variieren. Die Ku-

chen dann ggf. etwas langer bei niedrigerer
Temperatur backen.

Damit der Kuchen nicht anbackt,
sollte die Pfanne vor dem Einflillen
des Teigs leicht gefettet werden.
Dazu die Pfanne mit 1 EL neutralem
Speisedl ausreiben.




Damit der Kuchen aus der Pfanne gelingt,
empfiehlt sich eine Pfanne aus Gusseisen
oder Keramik mit passendem Deckel, damit
sich die Warme wahrend des Backens
gleichmalig verteilen kann. Die Rezepte

sind, sofern nicht anders angegeben, fur
Pfannen mit einem Durchmesser von 28 cm
ausgelegt. Die Pfannen-Kuchen konnen
jedoch aber auch in kleineren Pfannen
gebacken werden. Die Mengenangaben der
Zutaten sollten dann wie folgt angepasst
werden.

Grofle [28 cm |26 cm (24 cm |22 ¢cm |20 cm
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Den Kuchen-mitdem Pfannenwender an den
Seiten etwas ablosen und auf ein mit
Backpapier belegtes Kuchengitter stiirzen.
Einen grolRen Teller auf den Kuchen legen
und das Ganze wenden. Das Backpapier
losen und den Kuchen mit der unfertigen
Seite zuruck in die Pfanne sturzen.



