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Fiinf Jahreszeiten? Genau!

Fir uns Rheinldnder gehort der Karneval schliefSlich als ,fiinfte Jahreszeit” genauso
zum Jahr wie Friihling, Sommer, Herbst und Winter. Auflerdem sollten die traditionel-

len Karnevalsrezepte nicht nur den Jecken vorbehalten bleiben.

Manche Torten kann man natiirlich das ganze Jahr tiber backen. Doch ist dem Gaumen
je nach Jahreszeit nach unterschiedlichem Geschmack zumute. Hier erleichtert das Buch
die Ideenfindung und gibt Tipps und Anregungen, welche Torten und Torteletts zur

jeweiligen Jahreszeit besonders gut passen.

Neben dem ungewodhnlichen Titel hat das Buch auch ein ungewo6hnliches Format. So
kann man es beim Backen an Wand und Arbeitsfliche lehnen und hat die jeweiligen

Arbeitsschritte immer sofort im Blick.

Es ist wichtig, dass Backrezepte zu Hause leicht umsetzbar sind. Deshalb wurden alle
Rezepte in einer normalen Haushaltskiiche gebacken und darauf geachtet, dass die ge-
wiinschte Qualitdt auf moglichst einfachem Weg erreicht werden kann. Ein wenig Er-
fahrung und Fingerspitzengefiihl gehdren hier und da aber schon dazu. Mein dringen-
der Tipp fiir Back-Anfanger: Immer prazise abwiegen! Denn die Kunst der Konditoren

ist die gliickliche Verbindung von Prézision und Fantasie.

Als Enkel von Hermann Heinemann, dem Griinder der Konditoreibetriebe Heine-
mann, und als Sohn von Bernd Heinemann, der 1988 selbst ein Backbuch herausgege-
ben hat, freue ich mich, mit dem vorliegenden Werk die Backtradition meiner Familie

fortzusetzen.

Zum Schluss noch ein Dank dafiir, dass Sie mit dem Kauf dieses Buches wirklich Gutes
tun. Gemeinsam unterstiitzen wir mit 1 Euro pro Exemplar als Spende vom Verkaufs-
erlos die unermiidliche Arbeit der TAFELN, die ihren Slogan ,,Essen, wo es hingehort®

tagtaglich mit Leben fiillen.

Nun denn, frisch ans Werk! ,,Das 5 Jahreszeiten Backbuch®“ wartet darauf, von Ihren

Vorlieben entdeckt zu werden.

Viel Spaf} und gutes Gelingen!

Herzlichst, Thr Sascha Heinemann
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Fruhling




Muttertagsherzen

26

Zubereitung:

Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl, Eier und Orangenschale
abwechselnd unterriihren. Zwei ca. 15 cm durchmessende Herzformen fetten und die Mas-
se in die Formen geben. Die Herzen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten
backen. Herzen nach dem Abkiihlen aus der Form stiirzen und mit heifSer Aprikosenmar-
melade einstreichen.

Den Puderzucker auf die Marzipanrohmasse sieben und alles kriftig verkneten. Dabei ganz
wenig Lebensmittelfarbe hinzugeben. Das Marzipan zwischen zwei Lagen Frischhalte-
Folie diinn ausrollen - so klebt es nicht fest — und tiber die Herzen legen. Einen etwa
2 cm breiten Rand tberstehen lassen. Das restliche Marzipan abschneiden. Den Rand
einschlagen und modellieren.

Aus dem tiberschiissigen Marzipan ldsst sich noch ein Spruchband fiir ein paar liebevolle
Worte erstellen. Etwas dunkle Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, in einen kleinen Spritz-
beutel fiillen und den Text aufspritzen. Den Spritzbeutel dazu ca. 1 cm hoch halten. Mit ein
wenig Ubung klappt es.

Zum Verzieren der Herzen mit Zuckerguss, den Puderzucker mit ganz wenig Wasser zu ei-
nem zahfliissigen Brei verriihren. Zuckerguss durch ein Sieb driicken, in einen Spritzbeutel
fullen und die Konturen der Herzen nachziehen.

Die Herzen mit ganzen Rosen oder kandierten Bliitenblattern dekorieren. Dazu die Bldtter
mit einer Pinzette in Eiweif$ tunken, mit Zucker bestreuen und im Backofen bei ca. 70 Grad
trocknen lassen. Oder man bespriiht die ganze Bliite mit Lebensmittellack und tupft nur
die Bliitenrander in Zucker. Ungespritzte Rosenblitter, etwa aus dem eigenen Garten, kann

man auch essen. Zusammen mit dem Zucker entwickeln sie ein tolles Aroma.

Rezept ausreichend fiir 2 Herzen von je 15 cm Durchmesser.

FRUHLING

Zutaten:

Auflerdem:
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Obsttorte

Zubereitung Boden:

Zimmerwarme Butter, Zucker, Marzipanrohmasse, Salz und Vanillezucker schaumig
schlagen. Eier und Mehl langsam unterriihren, bis die Masse geschmeidig ist. Eine
26 cm durchmessende Springform mit Backpapier auslegen. Die Masse in die Springform
fiillen, glatt streichen und im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 25 Minuten goldgelb

backen. Den Boden in der Form abkiihlen lassen.

Zubereitung Vanillecreme:

Milch mit dem Vanillemark und der Schote aufkochen. Eigelb und Zucker cremig schla-
gen, dabei das Mehl untermischen. Die kochende Milch in die Eigelbcreme rithren. Alles
zuriick in den Topf gieflen und aufkleiner Flamme unter stdndigem Schlagen nochmals kurz

aufwallen lassen. Die Vanillecreme diinn auf den abgekiihlten Tortenboden aufstreichen.

Fertigstellen:

Reichlich frisches, gemischtes Obst auf dem Boden verteilen.

Tortenguss unter staindigem Rithren kurz aufkochen und mit einem Essl6ffel von der Mitte
aus gleichmiflig und kreisformig tiber das Obst geben. Der Guss gibt den Friichten Glanz
und verhindert, dass sie beim Anschneiden der Torte herunterfallen.

Torte 15 Minuten kalt stellen.

Die Torte aus der Springform l6sen und den Tortenrand mit Mandelblittchen dekorieren.

Die Friichte sollen nicht nur frisch und aromatisch sein, sondern auch gut aussehen.
Deshalb bietet sich Obst in Kontrastfarben an. Geeignet sind alle Friichte, die man gerne

roh isst und die gerade Saison haben.

ZUTATEN

180 g Butter « 180 g Zucker

120 g Mehl « 3 Eier

60 g Marzipanrohmasse

1 Prise Salz o ¥ TL Vanillezucker

125 g Milch « 25 g Zucker
8g Mehl « 1 Eigelb
Y Vanilleschote

frisches, gemischtes Obst
Mandelblattchen

Tortenguss
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Winter
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Das Rheinland wurde mehrmals in seiner Geschichte annektiert. Gegen die Vorherrschaft wussten sich die Rheinlander mit dem Karneval zu wehren. Das bekamen auch
die Preuflen zu spiiren. Die Karnevalisten konterkarierten preuflische Uniformen und den Dreispitz. Der Karneval bekam seine politische Komponente. Die Preufien
kamen, sahen und siegten, wie zuvor Napoleon, wie zuvor die Romer. Der Rheinldnder aber behielt immer seinen freien Willen und den Mut, ihn zu dufern. Denn er

weif3: ,,Et kiitt, wie et kiitt, und et hat noch immer joot jejange.“ Heute feiern jedes Jahr tausende Rheinldnder in Berlin Karneval. Eine spate Rache? Et kiitt halt, wie et kiitt!
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Funf Jahreszeiten? Genau! Das Rheinland ist die Heimat von Dr. Sascha Heinemann und dort ist der
Karneval genauso fester Bestandteil des Jahres wie Friithling, Sommer, Herbst und Winter.

Dr. Sascha Heinemann ist der Enkel von Hermann Heinemann, dem Griinder der bekannten Kondi-
toreibetriebe Heinemann, und Sohn von Bernd Heinemann, der 1988 ebenfalls ein Backbuch heraus-
gegeben hat.

Als hochwertiges Geschenk oder fiir den praktischen Eigengebrauch: Das ,,5 Jahreszeiten Backbuch®
gibt Anregungen und Tipps, welche Torten zur jeweiligen Jahreszeit besonders gut passen, und ist
damit wohl einmalig auf dem Markt.

Wer Torten und Torteletts liebt, wird von den 52 saisonalen Rezepten begeistert sein.

DR. SASCHA HEINEMANN

ISBN 978-3-00-041354-4





