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Die süßeste aller Künste
So backt Südtirol

Liebe Freunde der Süßspeisen,

wir freuen uns, Ihnen das Backbuch 
»So backt Südtirol« präsentieren zu dürfen.
Mit dem vorliegenden Buch möchten wir 
Ihnen ein Werk in die Hand geben, das 
Ihnen ein zuverlässiger Helfer sein soll – 
unabhängig davon, ob Sie als Anfänger 
die Grundrezepte studieren oder sich als 
erfahrener Profi vielleicht über ein De-
tail Klarheit verschaffen wollen. Das süße 
 Backen ist seit der Produktion des Zuckers 
zu einer eigenen Disziplin der großen 
Kochkunst geworden. 

Das Auge isst mit
Der hohe Stellenwert optischer Präsentati-
on des Gebäcks ist zu einem guten Teil auf 
das Material zurückzuführen, mit dem der 
Zuckerbäcker arbeitet und das sich zum 
Gestalten geradezu anbietet. Man denke 
nur an die Teige, die geformt und gefloch-
ten werden können, an das Marzipan als 

Modelliermasse oder an die Cremen zum 
Garnieren.

Regionales und Internationales
Zum Südtiroler Angebot gehört vor allem 
das Fettgebackene. Jedes Tal hat seine 
besondere Spezialität, deren Herstellung 
oft zeitaufwändig ist und heute nur mehr 
von wenigen beherrscht wird. Neben den 
Südtiroler Spezialitäten enthält dieses 
Buch viele überregionale Backwaren, die 
auch in Deutschland, Österreich und in der 
Schweiz bekannt sind. 

Backtipps für ein perfektes Gelingen
Mit diesem Buch sind all jene angespro-
chen, die gerne backen oder es lernen 
möchten. Auch Backen ist reine Erfah-
rungssache; deshalb lasse man sich nicht 
entmutigen, wenn nicht sofort jeder Ku-
chen wie auf einem unserer Hochglanz-
fotos aussieht. Gegen Ende des Buches 
finden Sie wichtige Backtipps für ein per-

E I N L E I T U N G
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fektes Gelingen und ganz zum Schluss ein 
sehr ausführliches Stichwortverzeichnis.

Rezepte
Ausführliche Rezepte, in 9 Kapitel geglie -
dert, demonstrieren, welch kunstvolle 
Kreationen sich mit Teigen, Massen usw. 
verwirklichen lassen. Die Rezepte sind fast 
durchwegs mit Farbfotos bebildert und die 
Arbeitstechniken durch anschauliche Bild-
folgen leicht nachzuvollziehen.

Allgemeine Hinweise
Einen Anspruch auf absolute Vollkommen-
heit kann und will »So backt Südtirol« nicht 
erheben. Einerseits ist das Gebiet der Bä-
ckerei zu umfangreich, um erschöpfend 
behandelt zu werden, andererseits soll es 
der Fantasie jedes Einzelnen überlassen 
bleiben, eigene Ideen zu entwickeln und 
zu verwirklichen.
Personenzahlen bei den Rezepten sollen 
die Mengenplanung erleichtern. Natürlich 
sind die Zahlen nur Annäherungswerte, 
schließlich isst der eine mehr, der andere 
weniger.

Freude am Backen
Damit Ihnen die Zubereitung viel Freude 
bereitet und unsere Rezepte ein Gaumen-
genuss werden, möchten wir Ihnen viele 
nützliche Hinweise geben. Wenn Ihnen 
trotz eingehender Beschreibung in den 
Rezepten eine Verzierung zu schwierig 
erscheint, denken Sie immer daran: Die 
Kunst kann auch im Weglassen bestehen! 
Versuchen Sie es zunächst mit einfache-
ren Beispielen, stellen Sie keine zu hohen 

Anforderungen an sich selbst. Wie überall, 
macht auch hier Übung den Meister.
Das Buch sollte Ihnen nicht nur als kreati-
ver Begleiter und hilfreicher Ratgeber zur 
Seite stehen, sondern möchte Sie auch mit 
Hilfe verlockender Farbbilder zu Ausflügen 
in die Kunst des Backens anregen.

Viel Spaß beim Auswählen, Backen und De-
korieren und natürlich beim Genießen der 
süßen Köstlichkeiten! 
Gutes Gelingen, viel Erfolg und reichlich 
Anerkennung wünschen Ihnen die Autoren

E I N L E I T U N G

»Essen ist ein Bedürfnis,  
 genießen eine Kunst.«

Heinrich Gasteiger

Gerhard Wieser

Helmut Bachmann

François VI. Duc de La Rochefoucauld

Helmut Bachmann

Heinrich Gasteiger

Gerhard Wieser

Bozen, im Herbst 2007
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Dinge, die Sie wissen sollten
Für den Start in die Praxis 

Liebe Leserinnen und Leser,
ein brauchbares Rezept – was ist das ei-
gentlich? Das kann eine Zutatenliste samt 
Anleitung sein, wenn ich es einfach haben 
will. Oder eine kurze Beschreibung, wenn es 
schnell gehen soll. 
Wirklich brauchbar wird ein Rezept aber erst, 
wenn ich mich darauf verlassen kann. Denn 
kein Mensch möchte Ideen, die nicht funktio-
nieren, und Bilder, die zu viel versprechen – 
weder in der Küche noch im Leben. Was wir 
brauchen, ist ein Rat von jemandem, auf den 
wir uns verlassen können.

Allgemeines  
zu Kuchen und Torten
Wer backt, braucht Zeit und 
Geduld. Deshalb gilt Selbst-
gebackenes seit jeher als 
etwas Besonderes. So bleibt 
der Sonntagskuchen bei 
Tante Hedwig in nachhaltiger 
Erinnerung, auch weil er dank 
der Präzision der Kuchen-
bäckerin stets diesen unver-
wechselbaren Geschmack 
hatte. Backrezepte werden 
in Familien oft über Genera-
tionen weitergegeben und 
die kleinen Backgeheimnisse 
sorgsam gehütet. 

Einfache Kuchen
Marmorkuchen, Gugelhupf, 
Sandkuchen – die beliebtes-
ten Rezepte sind oft die ein-
fachsten. Das hat gar nicht 
so sehr damit zu tun, dass sie 
relativ wenig Mühe machen. 
Es ist eher dieser reine Ge-
schmack, bei dem das Gute 
der einzelnen Zutaten beson-
ders hervortritt:
•   dieses Buttrige mit dem 
sanften Biss von feiner Stärke 
beim Sandkuchen,
•   dieser zart säuerliche 
Hefe ton samt Rosinensüße im 
Gugelhupf und
•   dieser volle Geschmack 
nach Ei und Kakao im Mar-
morkuchen.

Wenn ein Rezept misslingt

Es kommt schon einmal vor: Sie lesen sich ein 
Rezept aufmerksam durch, versuchen zu ver-
stehen, befolgen alle Anweisungen. Und das 
Ergebnis? Eine Katastrophe! Nur keine Bange: 
Ein Misserfolg kann für Sie ein Test sein, der 
etwas über Ihren Optimismus und Einfalls-
reichtum, über Ihre Lust zum Lachen und Ihre 
Fantasie bei der Namensgebung neuer »Meis-
terwerke« aussagt. 
Beim Probieren unserer Rezepte werden 
Sie hoffentlich keine neuen Namen für Ihre 
Krea tio nen erfinden müssen. Sollte dennoch 
einmal etwas nicht klappen, dann schreiben 
Sie uns, und wir gehen der Sache gerne auf 
den Grund. Und glauben Sie uns: Jeder Fehler 
kann behoben werden! 

Buch 5 Auflage.indb   9 13.11.18   09:14
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Kuchen und Torten
Ob Muttertag, Valentinstag, Ostern, Garten-
fest, Geburtstag oder Hochzeit – eine Torte ist 
die Krönung jeder Festtafel. Aber auch für ein 
Dessert- oder Frühstücksbuffet oder als Sonn-
tagsjause bieten sich Kuchen und Torten an. 
Als Torte versteht man einen besonders fei-
nen, meist aus mehreren Schichten bestehen-
den Kuchen, der mit Creme, Sahne,  Mousse 
oder Obst gefüllt bzw. belegt und mit Glasu-
ren oder Marzipan verziert wird. Dabei muss 
die Torte nicht immer rund sein, vor allem 

Allererste Sahne
Kuchen, Schnitten, Torten

Backe, backe, Kuchen … der Bäcker hat gerufen, wer will  guten 

Kuchen backen, der muss haben sieben Sachen: Eier und 

Schmalz, Zucker und Salz, Milch und Mehl und zuletzt Safran, 

das den  Kuchen so schön »gel« macht. Diese sieben Grundzuta-

ten sind auch tatsächlich in den meisten Kuchenteigen enthal-

ten – abgesehen vielleicht vom Safran. Denn damit ein Kuchen 

eine schöne Farbe bekommt, gibt man heute lieber  

ein zusätzliches Ei in den Teig.

140
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zum Valentinstag oder zum Muttertag bietet 
sich zum Beispiel das Herz als passende Form 
an. Mit etwas Geschick kann eine klassische 
Sacher-, Schwarzwälder oder Erdbeertorte 
dem Anlass entsprechend angepasst wer-
den. Hat man sich einmal für ein bestimmtes 
Rezept entschieden, so ist der Teig bzw. die 
Masse mit einiger Übung relativ rasch und un-
kompliziert herzustellen und zu backen. 

Obstkuchen und -torten 

Obsttorten gehören zum klassischen Back-
repertoire. Sie werden in der Erntezeit ge-
backen, wenn Früchte reichlich und meist 
preiswert zu haben sind. Jede Region hat ihre 
eigenen Spezialitäten.
Spitzenreiter unter den Obstkuchen ist sicher 
der Apfelkuchen – nicht zuletzt, weil es Äpfel 
das ganze Jahr über gibt. Doch jede andere 
Frucht eignet sich ebenfalls als Belag für eine 
Obsttorte. 
Am bequemsten ist es, einen fertigen Torten-
boden aus Mürbteig oder Blätterteig mit fri-
schen Früchten zu belegen, mit einem einfa-
chen Tortengelee zu überziehen und eventuell 
mit Sahne oder Buttercreme zu verzieren. 

Schnitten 
Schnitten werden nach denselben Rezep-
ten hergestellt wie Kuchen oder Torten. Die 
Produktion ist jedoch rationeller. Die Basis 
ist meist eine Biskuit-, Sand- oder Wiener 
Masse, die auf einem Backblech mit hohem 
Rand, einem Kapselrahmen auf Backblech, 
gebacken und anschließend wie eine Torte 
oder ein Kuchen gefüllt und garniert wird.
Auch Blätterteige und Mürbteige, Schaum-
massen oder eine Kombination aus Teig und 
Masse eignen sich zur Herstellung. Der Auf-
bau erfolgt durch das Zusammensetzen der 
in Streifen geschnittenen Blätter mit Creme 
oder durch Einsetzen in einen Kapselrahmen. 
Anschließend werden sie gekühlt, ausge-
fertigt und in gewünschte Stücke 
geschnitten. 

Tipp: Es ist durchaus üblich, Schnit-
ten auch in dreieckige, rauten- 
oder tortenstückähnliche Stücke zu 
teilen. 

Arten Beschreibung

Linzer Schnitte Nusskuchen mit Preiselbeerfüllung

Cremeschnitte Blätterteig mit Vanillecremefüllung

Sacherschnitte Schokoladenkuchen mit einer Füllung aus 
Marillen marmelade (Konfitüre) 

Obstschnitte Mürbteig/Blätterteig/Biskuitboden  
mit verschiedenen Früchten oder Beeren

Bienenstich Hefemandelkuchen mit Vanillecremefüllung 

Streuselschnitte Streuselkuchen, Hefekuchen mit Streusel

Gitterkuchen Mürbteigkuchen mit Marmeladenfüllung

Zitronenschnitte Biskuit mit Zitronencremefüllung

Schokoladenschnitte Schokoladenbiskuit mit Buttercremefüllung

Nougatschnitte Nusskuchen mit Nougatcreme und Glasur

Einteilung der Schnitten

Obsttorte

Anschließend werden sie gekühlt, ausge-

Vanillestreuselschnitten
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 Marillenkuchen
Für 1 Kuchenform (26 cm Ø), 16 Stück 
Zutaten 220 g Butter
 180 g Zucker
 1 Pkg. Vanillezucker
 1 Prise Salz
 1 Msp. Zitronenschale, gerieben
 4 Eier
 180 g Mehl
 20 g Speisestärke
 1 Pkg. Backpulver
 50 g Haselnüsse, gerieben
 1,2 kg Marillen

Weiteres  Butter und Mehl für die Form
  Zucker, Mandelblättchen und Staubzucker 

zum Bestreuen

Vorbereitung
• Die Butter etwa 2 Stunden vor Gebrauch bei Zimmertem-

peratur lagern.
• Die Backform leicht mit weicher Butter bestreichen und 

mit Mehl bestreuen.
• Den Backofen vorheizen.

Zubereitung
• Die weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und 

Zitronen schale mit der Rührmaschine flaumig rühren.
• Die verquirlten Eier nach und nach einrühren.
• Gesiebtes Mehl, Speisestärke und Backpulver mit den Ha-

selnüssen vermischen und unter die Buttermasse heben.
• Die Masse auf eine mit Butter ausgestrichene und bemehl-

te Kuchenform gleichmäßig auftragen.
• Die Marillen entsteinen und mit der Hautseite nach unten 

auf die Masse legen, mit etwas Zucker und Mandelblätt-
chen bestreuen und im vorgeheizten Backofen backen.

• Auskühlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Backtemperatur:  180 °C   160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten 

Tipps
1.  Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, dann gelingt 

die Masse leichter und besser.
2.  Nach dem Backen kann man den Kuchen mit heißer, passier-

ter Marillenmarmelade bestreichen, dadurch bleibt er länger 
saftig.

Variation
Rhabarberkuchen: Anstelle der Marillen verwenden Sie etwa 
800 g geschälte Rhabarberstücke.
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Himbeerkuchen
Für 1 Kuchenform (26 cm Ø), 16 Stück 
Teig 300 g Mürbteig (siehe Seite 116)
  Linsen oder Bohnen, getrocknet, 

zum Blindbacken

Füllung 6 Eigelb
 80 g Zucker
 1 Pkg. Vanillezucker
 1 Msp. Zitronenschale, gerieben
 650 g Sauerrahm
 15 g Speisestärke

Weiteres 400 g Himbeeren
  Tortengelee (siehe Seite 210)
  Butter zum Ausstreichen der Form
  Mehl zum Ausstauben der Form
  Staubzucker zum Bestreuen

Vorbereitung
• Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben.
• Den Backofen vorheizen.
• Die Form ausbuttern und mit Mehl bestreuen.

Teig
• Den Mürbteig 5 mm dick ausrollen und mit einem glatten 

Teigrad einen Kreis (34 cm Ø) ausschneiden.
• Diesen Teig dann in die runde Form (26 cm Ø) einlegen, 

den Teigrand 4 cm hochziehen und mit den Fingern am 
Rand festdrücken.

• Mit einer Gabel in den Teig einstechen, damit sich beim 
Backen keine Blasen bilden können. Den Teig mit Back-
papier abdecken, mit getrockneten Linsen oder Bohnen 
auffüllen und im Backofen blindbacken (etwa 15 Minuten 
vorbacken).

Füllung
• Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schaumig 

schlagen.
• Den Sauerrahm und die Speisestärke mit der Eiermasse 

vermischen.
• Die Masse auf den Teig geben und backen.

Fertigstellung
• Den Sauerrahm-Himbeerkuchen erkalten lassen, mit den 

Himbeeren belegen und mit dem Tortengelee überglän-
zen, kalt stellen und servieren. 

Backtemperatur:  200 °C   180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten 

Tipp
 Anstelle der Himbeeren können Sie auch andere Früchte 
 (Pfirsiche, Marillen, Erdbeeren usw.) verwenden.

O B S T K U C H E N
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Lebkuchen 
Für etwa 50 Stück
Zutaten 140 g Mehl
 360 g Roggenmehl
 150 g Mandeln, gerieben
 10 g Speisenatron
 200 g Honig
 200 g Zucker
 2 Eier
 50 g Butter, zerlassen
 1 Pkg. Vanillezucker
 1 Msp. Zitronenschale, gerieben
 2 EL  Zitronensaft
 1 EL Rum
 1 TL Zimt
 1 Msp. Nelkenpulver

Weiteres  Milch zum Bestreichen
  ganze Mandeln oder Walnüsse zum 

Verzieren

Vorbereitung
• Das Backblech mit Backpapier auslegen. 

Zubereitung
• Mehl, Roggenmehl, Mandeln und Speisenatron mischen.
• Honig und Zucker leicht erwärmen, dann mit Eiern, zerlas-

sener Butter, Vanillezucker, Zitronenschale, Zitronensaft, 
Rum, Zimt, Nelkenpulver und dem Mehlgemisch zu einem 
Teig verkneten.

• Im Kühlschrank zugedeckt mindestens 12 Stunden ruhen 
lassen. 

• Den Teig leicht durchkneten, etwa 1 cm stark ausrollen, 
nach Belieben Kekse ausstechen und mit etwas Milch be-
streichen, eventuell mit Mandeln oder Walnüssen belegen 
und im vorgeheizten Backofen backen.

Backtemperatur:  180 °C   160 °C
Backzeit: etwa 6 Minuten

Tipps
1.  Überziehen Sie die Lebkuchen mit einer Staubzuckerglasur 

(siehe Seite 129).
2.  Sie können die Lebkuchen auch mit eingefärbter Glasur und 

mit Mandeln, Pistazien, bunten Perlen usw. garnieren und als 
Christbaumschmuck verwenden. 

K E K S E  ·  W E I H N A C H T S K E K S E

1 Lebkuchen
2 Schokoladenkipferln
3 Vanillekipferln
4 Schokoladen-Nusstaler
5 Pinolibusserln
6 Erdbeer-Nusskekse

1

2
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So kocht Südtirol
·  850 Rezepte der  Südtiroler, 

 italienischen und 
 internationalen Küche, 
leicht nachzukochen

Auch in italienischer Sprache 
erhältlich: 
Cucinare nelle Dolomiti

So kocht Italien
·  Über 900 Gerichte aus der 

leichten Küche Italiens

·  Italienisch kochen mit 
übersichtlichen und leicht 
verständlichen Rezepten

·  552 Seiten, 600 Fotos

So kocht Südtirol – Fingerfood
· 168 Seiten, über 100 Farbbilder

·  Fingerfood-Rezepte vom 
 Feinsten – ob klassisch, trendig 
oder typisch südtirolerisch

Auch in italienischer Sprache 
erhältlich: Cucinare nelle 
Dolomiti – Fingerfood

So schnell kocht Südtirol
·  120 köstliche Gerichte – 

jedes in maximal 30 Minuten 
zubereitet

·  Jedes Gericht mit Nährwert-
tabelle

Auch in italienischer Sprache 
erhältlich: Specialità  italiane 
in 30 minuti

So kocht Südtirol – Brot
·  Über 70 Brotrezepte für jeden 

Geschmack – vollwertig, 
 traditionell, herzhaft oder süß

·  15 Rezepte für feine und 
raffinierte Aufstriche

Auch in italienischer Sprache 
erhältlich: Cucinare nelle 
Dolomiti – Pane

So kocht Südtirol für Diabetiker
·  Gesunde und genussvolle Ernäh-

rung bei Diabetes Typ 1 und Typ 2

·  100 Rezepte mit spezifischen 
Ernährungshinweisen und Nähr-
wertangaben

Auch in italienischer Sprache 
 erhältlich: Cucinare nelle 
 Dolomiti per diabetici

So kocht Südtirol – Menüs
·  Ein praktisches Kochbuch mit 

24 Menüs rund um  
das ganze Jahr

·  Viele Variationsmöglichkeiten 
und Alternativen für Allergiker

Auch in italienischer Sprache 
erhältlich: Cucinare nelle 
Dolomiti – Menu
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Heinrich Gasteiger  Gerhard Wieser  Helmut Bachmann
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Kuchen, Torten, Strudel, 
Krapfen, Brot, Desserts…

Gasteiger  
Wieser  

Bachmann

> Über 1000 klassische und neue Rezepte der süßen Küche
> Tiroler Gebackenes von A wie Apfelkiechl bis Z wie Zelten
> Raffinierte Kuchen und Torten für Fest- und Feiertage
> Kekse, Plätzchen, Stollen… die große Weihnachtsbäckerei
> Pralinen, Konfekt und Petits fours: Luxus, der auf der Zunge zergeht
> Das Einmaleins des Brotbackens von Baguette bis Bauernbrot 

und Partygebäck
> Traditionelle Mehlspeisen, luftige Croissants, köstliche Desserts
> Sündigen ohne Reue: Rezepte für Ernährungsbewusste (vollwertig)  
> Tee, Kaffee, Fruchtdrinks, Sirupe, Liköre und Schnäpse
> Anschauliche Schritt-für-Schritt-Fotos und Farbgrafiken, brillante Bilder
> Jede Zubereitung einfach erklärt: für Anfänger und 

passionierte Kuchenbäcker

Die Südtiroler
Küchenmeister und

Erfolgsautoren verraten 
Ihnen, wie einfach das

Backen sein kann…

So backt Südtirol

athesia-tappeiner.com

36 € (I) 39,90 € (D/A)
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