
Buttrig und cremig soll er sein und wie früher bei Oma – oder noch 
besser – schmecken. So könnte es klappen

„Breadsong – The Orange Bakery“ enthält nicht nur 60 herzerwärmende  
Rezepte, sondern auch eine berührende Story: Durchs Backen hat Al seiner  
Tochter geholfen, aus der Depression in eine neue Welt zu gelangen. Gemeinsam 
eröffneten sie die Orange Bakery (Christian Verlag, 304 Seiten, 34,99 €).

Buch-Tipp Backen für die Seele

Espresso im 
50er-Design
Smeg präsentiert seine 
erste Siebträger-Espresso-
maschine mit integrierter 
Kaffeemühle. Da ist,  
wenn auch kostspielig,  
authentisches Barista- 
Feeling programmiert  
(in verschiedenen Farben, 
ca. 870 €).

Schicke Ofen-Minis
Praktisch und schön: Die neuen Auflaufförmchen von 
Peugeot sind speziell für Einzelportionen entwickelt 
und kommen aus dem Ofen direkt auf den Tisch. Toll 
für Gratins und Crumbles (in 4 Farben, im Duo ca. 17 €).

Ein Hauch  
Zimtzucker,  

dazu ein paar 
Nusskerne  

und das kleine 
Löffelglück ist 

perfekt

SOS-Tipps:
z Reis wird nicht weich? Nach 
und nach etwas mehr Milch 
unterrühren und bei schwacher 
Hitze kurz weiterquellen lassen.
z Reis ist am Topfboden an-
gebrannt? Nicht rühren, sondern in einen anderen Topf umfüllen 
und weiterkochen.
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D
as Prinzip ist denkbar einfach: 
Reis plus 1 Prise Salz in einem 
Topf mit Milch bedecken, auf-
kochen, halb zugedeckt unter 

Rühren quellen lassen, süßen, fertig. Doch 
ein paar Kleinigkeiten machen den Unter-
schied. Das fängt beim Reis an. Kaufen Sie 
Rundkornreis: Je runder und größer das 
Korn, desto mehr Milch kann es nämlich 
aufsaugen. Der hohe Stärkegehalt sorgt 
für das Weiche, Klebrige. Auf das Waschen 
vor der Zubereitung verzichten, sonst geht 
die Stärke verloren. Empfehlenswerte 
Milchreis-Sorten sind Originario, Camoli-
no (weich und mild) und Arborio (mehr 
Biss und Aroma). Bei der Flüssigkeit haben 
Sie die Wahl: Von Vollmilch über fettarme 
Kuhmilch bis zu Pflanzendrinks aus Soja, 
Mandeln oder Kokos ist alles möglich.

Etwas Fingerspitzengefühl verlangt  
die Kochtemperatur. Ist sie zu niedrig, 
zieht sich die Garzeit unnötig in die Länge. 
Ist sie zu hoch, können die Körner anbren-
nen und werden überhaupt nicht weich. 
Bei mittlerer Temperatur aufkochen, 
 danach mit Deckel bei schwacher Hitze 
unter Rühren köcheln. 

Mmh, warmer 
Milchreis!

Süße Kindheitserinnerungen
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Appetit auf Fasching
Zum Karneval darf es süß und fettig sein! Ausgebacke-
nes steht hoch im Kurs, und v. a. gefüllte Berliner landen 
in den Fritteusen. In Ostfriesland und Bremen backt man 
zudem Prüllkers, Hefekugeln mit Rumrosinen. Wer Brand-
teig mag, probiert die kleinen süddeutschen Nonnenfürzle. 
Die Schwaben drehen ihr Schmalzgebäck zu Zöpfen oder 
 Spiralen, und im Rheinland liebt man Mutzen (Rauten-
form) oder Mutzenmandeln aus Mürbeteig. Allen gemein: 
Man wälzt sie in Zucker oder Puderzucker. Beim Ausba-
cken nicht zu viele Teigstücke ins Fett geben, sonst sinkt 
dessen Temperatur zu schnell.
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Crème Brûlée  
in flüssig
Ein Highlight unter 
den Sahnelikören: 
die Kombination 
von Licor 43 und 
den Aromen des 
berühmten Des-
serts Crème Brûlée 
(Limited Edition, 
700 ml, 16,50 €).

Süße Liebeserklärung
Hafercrunchy, 
Cranberrys in 
weißer Scho-
kolade, süße 
Beeren – diese 
Bio-Mischung 
von mymuesli ist 
wirklich zum Ver-
lieben und auch 
perfekt zum Va-
lentinstag (von 
mymuesli, 575-g-
Dose, 9,95 €).

Lös mich …
… ruft dieser aromaschonende 
Instant-Kaffee aus der Tüte.  
Ideal für unterwegs! In den  
Sorten mild, intensiv, lebendig 
und decaf (von Lösmich, für  
15 Tassen, ab 6,99 €)

Für Sie  
entdeckt

Mutzenmandeln
Für 20–30 Stück 50 g weiche Butter schau-
mig rühren. Nach und nach 125 g feinsten 
Zucker (z. B. Diamant), 2 Eier und 2 EL Rum 
zugeben. 375 g Mehl mit 1 Päck. Backpulver 
mischen, die Hälfte unterrühren, die andere 
Hälfte unterkneten. Teig 0,5–1 cm dick ausrollen, 
mit 2 Teelöffeln oder per Form mandelförmig 
ausstechen. In heißem Fett goldbraun aus-
backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen, 
warm mit Zucker oder Puderzucker bestreuen.

Süßigkeiten sind das 
Gemüse der Seele.

(Verfasser unbekannt)


