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»Der schmeckt ganz fluffig und leicht*

Liebeserklarung an einen Kuchenklassiker: Backexpertin Yvonne Bauer erkldrt, wie der Gugelhupf gelingt

Elke Schroder

er kennt den
Gugelhupf
nicht aus sei-
ner Kindheit?
Kein Geburtstag ohne den
Kuchen aus der geschwun-
genen Form mit Rillen und
kaminartiger Offnung. Doch
wer verbindet damit noch
den Geschmack von Hefe-
teig und Rosinen? Wer heute
vom Gugelhupf spricht, der
meint die Form und nicht
das traditionelle Rezept. Ob-
gleich die urspriingliche Zu-
tat fiir das einst in Siid-
deutschland, Osterreich und
in der Schweiz gebriuchli-
che Wort fiir Topfkuchen
verantwortlich ist. Es leitet
sich von Gugel fiir Kapuze
und hiipfen ab. Laut Duden
wire der Kuchen also da-
nach benannt, dass sich sein
oberer Teil aufgrund der He-
fe wie eine Kapuze hebt.
Backexpertin und Autorin
Yvonne Bauer hat fiir ihr
neues Buch neue Gugelhupf-
Variationen ausprobiert und
gebacken.  Herausgekom-
men sind 50 Rezeptideen.
Sie verbindet mit dem Ku-
chen Erinnerungen an ihre
Grofimutter, deren klassi-
sches Rezept das einzige mit
Hefeteig in dem Buch ist.
Den Siegeszug des Riihrteigs
erklirt sich die Backexpertin
damit, dass der Hefeteig im
Endeffekt aufwendiger her-
zustellen sei. Im Interview
gibt sie Tipps, wie der Ku-
chenklassiker gelingt:

Was sind Irrtiimer iiber den
Gugelhupf bei der Zuberei-
tung?

Der Riihrteig ist nicht im-
mer so einfach, da kann man
viel falsch machen. Zum Bei-
spiel, wenn jemand meint,
Riihrteig heiflt immer nur
verrithren. Man muss am An-
fang die fliissigen Zutaten
verriihren, aber die restlichen
Zutaten dann nur unterhe-
ben. Das heif3t: Ei und Butter
kann man lange mit dem Mi-
xer schlagen, aber nicht zu-
sammen mit dem hinzuge-
fiigten Mehl. Sonst wird der
Teig wie ein Schwamm und
ist nicht mehr so locker.
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Schnell, einfach zu backen und beliebt: Der Gugelhupf ist der Kuchenklassiker schlechthin.

In Ihrem Buch prdsentieren
Sie einen Schokokuchen:
Wie verhindert man, dass er
nicht so schnell trocken
schmeckt?

Ich habe vieles auspro-
biert und bin dann zu einer
Variante gekommen, die to-
tal saftig ist: Im Kuchen ist
nun saurer Rahm drin. Man
konnte es auch zum Beispiel
mit Buttermilch machen, das
geht genauso. Doch diese Va-
riante hat allen, meinem
Mann und meinen beiden
Kindern, geschmeckt.

Wie bekommt man den Gu-
gelhupf gut aus der Form?
Ich wiirde die Form but-
tern und mit Semmelbrosel
oder Gries ausstreuen. Aber

das Wichtige kommt nach
dem Backen, denn da wer-
den hiufig Fehler gemacht:
Man soll den Kuchen zwar
ruhen lassen, man darf ihn
aber nicht vollstindig erkal-
ten lassen. Man darf ihn

..Das Wichtige kommt
nach dem Backen,
denn da werden

hiufig Fehler gemacht“

auch nicht zu warm aus der
Form 1dsen, weil er dann
festklebt. Man muss den ge-
nauen Moment abpassen:
nicht zu lange, aber auch

nicht zu schnell. Ein biss-
chen kommt es auch auf die
Backform und die Beschich-
tung an. Dort, wo es kein
Problem ist, wenn der Ku-
chen einmal zu lange in der
Form ist, sind diese Formen
dann auch schon ihr Geld
wert.

Wie passt man die Garzeit
an, wenn man nur eine klei-
ne oder viele Mini-Form-
chen nimmt?

Die Backzeit verkiirzt
sich natiirlich. Die Garzeit
anpassen, in dem Sinne,
dass man sich das ausrech-
net, ist schwierig. Die Grad-
einstellung ist natiirlich die
gleiche. So kleine Kuchen,
die brauchen nicht lange, je
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»Man kann den Kuchen
auch einfrieren, das geht
gut mit Riihrteig.

nach Grofle wahrscheinlich
nur 15 bis hochstens 25 Mi-
nuten. Doch jeder Ofen und
jede Backform ist anders,
deshalb kénnen das immer
nur Circa-Angaben sein.
Wichtig ist, dass man Gar-
proben macht.

Wie lang kann man einen
Gugelhupf lagern?

Im Sommer, wenn nach
zwei Tagen noch was vom
Gugelhupf iibrig ist, sollte

man ihn im Kiihlschrank la-
gern, weil der Riihrteig relativ
schnell schimmelig werden
kann, wenn zudem saure
Sahne oder Sahneanteile ent-
halten sind. Bevor man den
Kuchen isst, sollte man ihn
vorher eine Weile rausstel-
len, weil durch die Kilte der
Geschmack nicht mehr der
gleiche ist. Im Winter kann
man ihn fiinf bis sieben Tage
unter einer Glasglocke oder
ohne Glasur auch auf Teller
mit Frischhaltefolie drauf3en
aufbewahren. Man kann den
Kuchen auch einfrieren, das
geht gut mit Riihrteig.

Welche Alternative bietet
sich beim Gugelhupf aus He-
feteig an, wenn man keine
Rosinen mag?

Das kann man vielfaltig
gestalten. Man kann entwe-
der die Rosinen komplett
weglassen. Das wire meine
Variante, weil ich tiberhaupt
keine Rosinen mag und mei-
ne Familie auch nicht. Man
kann stattdessen Aromen hi-
neingeben, zum Beispiel ge-
ricbene Orangen- oder Zit-
ronenschale, dann schmeckt
es schon wieder viel frischer,
oder man verwendet gerie-
bene Niisse.

Mit welcher Zutat kann
man die Mutter oder die
Oma noch mit einem Gugel-
hupf beeindrucken?

Bei meiner Mutter war es
der  Tiramisu-Gugelhupf.
Das hat sie noch nicht geges-
sen. Das war meine Idee,
weil ich Tiramisu generell
gern mag. Zuerst war ich mir
unsicher, ob Gugelhupf mit
Kaffeegeschmack  tatséich-
lich so gut passt, aber das
schmeckt klasse und schaut
auch schon aus. Das ist ein
Kuchen mit einem hohen
Sahneanteil, der schmeckt
ganz fluffig und leicht. Im
Sommer schmeckt erauchin
Kombination mit Erdbeeren
oder Beeren klasse.

= Buchtipp:
Yvonne  Bauer:
,Gugelhupf. Ba-
cken fir die See-
le“. 144 Seiten. Callwey Verlag.
20 Euro.
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Max is(s)t dittschig ...

Michael H. Max Ragwitz

Als ,,schreibender Arbeiter“
habe ich ein Faible fiir Dia-
lekte. Meine diesbeziiglichen
regionalen Favoriten liegen
im Norden, aber auch in
Ur-Berlin, im Rheinland oder
ganz im deutschen
Siid(west)en. Sprachlich
kribbelig wird mir héchstens
in sachsen-anhaltinischen
Gefilden oder bei den ,,ge-
meinen Sachsen“, deren
Slang fiir mich allenfalls als
yhiederes Erzgebirgisch*
durchgeht. Spafd beiseite,
Dittsche, komm her. Das ist

ein fabelhafter Sprachschop-
fer, der seit 2004 im WDR
im ,,muggelichen® Bademan-
tel iiber das ,wirklich wahre
Leben* philosophiert und
spekuliert. Im besten ham-
burgischen Dialekt beweist
er sich schon in der 30. Staf-
fel als keineswegs dummer,
plietscher Arbeitsloser mit
wachen Kulleraugen.

Auch seine kulinarischen
Wortschdpfungen (die ich
in Anfithrungszeichen setze)
haben es mir angetan. Grund
genug, heute einmal , ditt-
schig-dialektisch“ zu ko-
chen. Lassen Sie sich deshalb

zu Gefliigel mit Kartoffel-
stampf iiberreden. In meiner
virtuellen Rezeptothek stelle
ich Thnen eine Vielzahl
schon durcheinanderge-
mischter ,,Baggermatsch“-
Variationen vor. Sie werden
staunen. Fiir das Fleisch
brauchen Sie natiirlich
»Standvdgel®, die nicht gen
Siiden zichen. ,,Jetz’ ma’
sagn“: Das sollten Hiithn-
chen, Hihnchen, Enten oder
Ginse sein.

Die kénnen im Ganzen
auf dem ,,Grillator“ gebraten
oder als schmackhaft gegarte
Keulen oder Bruststiicke
zubereitet werden. Zum Ein-
satz kommen kénnen aber
auch ,,Erzgebirge-Albino-
Reh-Bambis“. Das sind
,weifdbliitige Rehkitze mit

Milch in den Adern, so wie
bei Léwenzahn-Blumen,
wenn man sie aufknackt®,
meint Dittsche. Das Ganze
Hfunktionuggelt“ seiner Mei-
nung nach sogar mit ,kl6-
tenlahmem Wollhufer“, der
sich als Hammel entpuppt.
Kann ich mir geschmacklich
ebenso gut vorstellen wie
cine ,,Rinderpietel“-Wurst.
Ich bereite aber Gefliigel-
brust mit Wirsing zu. Dazu
legen Sie kleine Estragon-
blétter unter die Haut. Dann
wird mit Salz gewiirzt und
in etwas Olivendl knusprig
angebraten. Danach im Back-
ofen bei 180 Grad etwa eine
Viertelstunde auf der Haut-
seite fertig garen und die
Fleischseite mit Pergament-
papier abdecken. Fiir den

Stampf werden Kartoffel-
und Karottenstiicken in Salz-
wasser gegart, dann im Topf
leicht abgedémpft und mit
fein gehackter Petersilie,
reichlich Butter und etwas
Sahne gestampft oder pii-
riert. Dazu wird Wirsing
gereicht, der, in diinne Strei-
fen geschnitten, zunéchst
blanchiert, dann in Butter
und Speckwiirfel gediinstet,
mit Salz und Pfeffer gewiirzt,
kurz gegart und, mit Sahne
angegossen, leicht ge-
schmort wird.

Dann kann schon ange-
richtet werden. Den Kartof-
fel-Karotten-Stampf in die
Mitte des Tellers, dort in eine
Vertiefung den Sahnewirsing
fiillen und die Gefliigelbrust
aufgeschnitten draufsetzen.

SchliefSlich mit Kriutern gar-
nieren und mit dem Braten-
fond glasieren. Diese kuli-
narische ,Weltidee“ hilft gut
gegen ,,Untermuggelung im
Magen“. Nicht nur fiir Ditt-
sche passt dazu ein frisches
»Nettobier. Das ist noch
nicht runtergeschlucktes
Bier, dessen Entzug Dittsche
als ,,Mundraub“ bestraft.
yJetz’ ma’ sagn“: Bidde, bid-
de!

Michael H. Max iy
Ragwitz gibt

in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen regel-
maRig Anre-
gungen fiir . 2t
eine abwechslungsreiche Kiche.
www.kulinarische-portraits.de




