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Von Generation zu Generation weitergegeben – die leckersten Heferezepte aus Omas Backbuch

Ob saftige Blechkuchen, warme Rohrnudeln oder süße Pfannkuchen – Hefe ist eine Zutat, die wir in vielen köstlichen Gebäcken finden. Der Duft von Hefezopf, Zwetschgendatschi oder frisch gebackenem Brot erinnert uns an unsere Kindertage, als wir zusahen, wie die Großmutter gekonnt den Hefeteig knetete und wir dann heimliche Blicke unter das Tuch auf der Backschüssel warfen, um den aufgehenden Teig zu bestaunen. Oder als wir ungeduldig warteten, bis der noch warme Kuchen endlich angeschnitten wurde ...

Genau solche Erinnerungen möchte Rosenmehl jetzt mit Ihnen teilen. Seit mehr als 100 Jahren begleitet die Marke Rosenmehl bereits die Backtraditionen vieler Familien. Unsere Erfahrung haben wir genutzt, um zahlreiche, fast in Vergessenheit geratene Hefeklassiker auszuwählen und behutsam ins Hier und Heute zu übersetzen. Dank der vielen wunderbaren Familienrezepte, die Sie uns geschickt haben, können wir diese nun an eine neue Generation begeisterter Hefe-Liebhaber weitergeben.

Nach der erfolgreichen Rezeptsammlung „Die Schätze aus Omas Backbuch“ und dem zweiten Teil „Weihnachtsbäckerei“ war es für uns selbstverständlich, weiter Rezepte von Ihnen zu sammeln und diese in einem dritten Backbuch zu veröffentlichen. Jetzt halten Sie das neue Rosenmehl-Rezeptbuch in den Händen und wir wünschen Ihnen viel Freude beim Entdecken neuer Backschätze.



 
 






 
 

Eine Liebeserklärung an die Heferezepte von damals

Wir haben uns viel Zeit genommen, die schönsten Heferezepte für dieses Backbuch auszuwählen. Mit großer Begeisterung haben wir die eingesandten Rezepte gelesen, bevor sie in der Rosenmehl-Backstube nachgebacken und sorgsam in die heutige Zeit übersetzt wurden. Die Freude, die uns diese Arbeit bereitet hat, und die schönen Erinnerungen, die beim Wiederentdecken aufkamen, möchten wir gern mit dieser Sammlung an Sie weitergeben.

Jetzt hoffen wir, dass Sie mit der gleichen Freude in diesem neuen Buch blättern und die Vielseitigkeit von Hefe entdecken werden. Wieder laden die vielen persönlichen Geschichten zum Stöbern ein und zeigen, seit wie vielen Jahrzehnten manches Familienrezept schon weitergegeben wird. Vielleicht werden diese Heferezepte nun auch in Ihrer Familie zu einer neuen Tradition, die von Generation zu Generation weitergereicht wird. Wir würden uns freuen!

Ihr Rosenmehl-Team







 
 

Lieblingsrezept

Mit ihren unvergleichlichen Hefekuchen lockten schon unsere Großmütter alle an den Kaffeetisch.


 
 






 
 









Oma Doras klassischer Butterkuchen


 
 




	
Arbeitszeit:
	ca. 35 Minuten



	
Gehzeit:
	ca. 85 Minuten



	
Backzeit:
	ca. 10–15 Minuten






Zutaten für ein Blech:


Für den Teig:

510 g Rosenmehl Type 405

1 Würfel Hefe (42 g)

130 g Zucker

225 ml lauwarme Milch

150 g weiche Butter abgeriebene Schale von

½ unbehandelten Zitrone

1 Msp. Zimt

1 Prise Salz


Für den Belag:

200 g weiche Butter

100 g gehobelte Mandeln

100 g Zucker

1 TL Zimt


Außerdem:

Mehl für die Arbeitsfläche

Backpapier


Zubereitung:

250 g Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröckeln. Mit 1 TL Zucker, Milch und etwas Mehl vom Rand verrühren. Abgedeckt ca. 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Vorteig mit dem restlichen Mehl, Butter, restlichem Zucker, Zitronenschale, Zimt und Salz zu einem glatten Teig verkneten, bis dieser Blasen wirft und sich vom Schüsselrand löst. Nochmals abgedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche auf Blechgröße ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Abgedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den Teig drücken und Butterflöckchen einfüllen. Kuchen mit den Mandelblättchen bestreuen, Zucker mit Zimt vermischen und ebenfalls auf den Teig streuen. Abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10–15 Minuten auf der mittleren Schiene backen.


Herdeinstellung (vorgeheizt):




	E-Herd:
 	220 °C



	Umluftherd:
 	200 °C










„Dieser Butterkuchen von meiner Großmutter Dorothea wurde immer gebacken, wenn es etwas zu feiern gab. Für einen runden Geburtstag hatte sie einmal mehrere Bleche davon gebacken und eines davon zum Abkühlen auf einen Stuhl gestellt. Als sie sich kurz darauf einen Moment ausruhen wollte, war es um dieses Blech leider geschehen ... Darüber muss ich immer noch lachen, wenn ich heute ihren Kuchen backe.“


Helga G. aus Kirchheim




 
 









Oma Renates Nuss-Hefekuchen


 
 




	
Arbeitszeit:
	ca. 40 Minuten



	
Gehzeit:
	ca. 60 Minuten



	
Backzeit:
	ca. 20–25 Minuten






Zutaten für ein Blech:


Für den Teig:

500 g Rosenmehl Type 405

1 Würfel Hefe (42 g)

75 g Zucker

75 g weiche Butter

1 Ei (Größe M)

200 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz


Für den Belag:

100 g Butter

200 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

6 EL Milch

200 g gemahlene Haselnüsse

50 g gehobelte Mandeln


Außerdem:

Mehl für die Arbeitsfläche

Backpapier


Zubereitung:

Mehl, Hefe, Zucker, Butter und Ei in eine Schüssel geben. Milch sowie Salz zufügen und zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Für den Belag Butter mit Zucker, Vanillezucker, Milch, Haselnüssen und Mandelblättchen einmal aufkochen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche auf Blechgröße ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Belag gleichmäßig darauf verteilen und nochmals ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 20–25 Minuten auf der mittleren Schiene backen.


Herdeinstellung (vorgeheizt):




	E-Herd:
 	200 °C



	Umluftherd:
 	180 °C










„Auf dem Bild ist meine Oma Renate zu sehen, die für ihr Leben gerne backt. Sie trägt meine Mutter Jutta auf ihrem Arm, die die Leidenschaft für das Backen übernommen hat. So ist die Liebe zum Backen in unserer Familie von Generation zu Generation weitergegeben worden.“


Nina K. aus Karlstadt
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Ende der Leseprobe


 
 

Impressum

Ganz herzlich möchten wir von Rosenmehl erneut allen Rezept-Einsenderinnen und -Einsendern unser großes Dankeschön aussprechen. Ohne die zahlreichen Einsendungen wäre dieses Buch nicht möglich gewesen. Die überwältigende Teilnahme an unseren Aufrufen und das Interesse an unserer Aktion freut uns sehr und wir sind weiterhin gespannt auf noch mehr tolle Familienschätze.

Auch bei diesem Buch hat Walter Kronenwetter aus der Rosenmehl-Backstube wieder unermüdlichen Einsatz gezeigt. Wir danken ihm und seinem Team von Herzen für das große Engagement.
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Die Rezepte und Informationen in diesem Buch sind von Rosenmehl und dem Verlag sorgfältig erwogen und geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung von Rosenmehl bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.
Bei Rosenmehl handelt es sich um eine eingetragene und geschützte Marke.

Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.

Sollte diese Publikation Links auf Webseiten Dritter enthalten, so übernehmen wir für deren Inhalte keine Haftung, da wir uns diese nicht zu eigen machen, sondern lediglich auf deren Stand zum Zeitpunkt der Erstveröffentlichung verweisen.
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Der Rosenmehl-Tipp:
Besonders aromatisch
schmeck der Belag,
wenn Sie statt Zucker
die gleiche Menge
Honig verwenden.





