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LUISAS Geheimnis

Mutter Italienerin, Vater Amerikaner und sie selbst immer auf Reisen: l
Auf der Suche nach einer inneren Heimat entdeckte Food-Autorin
Luisa Weiss di®EUTSCHE BACKKUNST fYr sich. Ein Hausbesuch
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lhre Altbau-KUlche ist Lieblingsort und
Lebensmittelpunkt zugleich: Luisa Weiss
lebt mit Mann und Sohn in Berlin

ann ich etwas mitbringen?0,Ich finde es sch3n, mich in einem Re

hatte ich ihr noch geschrie zept zu verlieren.O therhaupt ist Essen

ben. alch glaube, ich habe wichtiger Bestandteil ihres Lebens. 8Es

alles da.O Ich bin mit Luisa sen ist etwas, was alle verbindet. Es istradition, dass sie direkt ein ganzes Buch
Weiss verabredet, GrYnderin des inter egal, ob man Taxifahrer oder PhysikerdarYber geschrieben hat? &FYr mich ist
national bekannten Food-Blogs &Theist, jeder hat irgendwie Gedanken Yber deutsche Backkunst die Nummer eins.
Wednesday ChefO und erfolgreicheEssen und auch Erinnerungen, die mit Sowohl was Kuchen angeht, aber natVYr
Buchautorin. Wir wollen bei Luisa zu Essen verknYpft sind, emotionale Bin lich auch Brot. Das ist einfach die Ba
hause eines ihrer Lieblingsrezepte aus dungen.O Der kleine Tisch in der Mitte sis, aus der so viel hervorgegangen ist.O
probieren, Marzipan-Apfelkuchen, und der KYche bietet Platz fYr dréb Lur Luisa erzShit von Croissants, die ja sogar
dabei Yber ihr neues Buch &Classic Gersa, ihren Mann Max und seit vier Jahrenim FranzSsischen als &ViennoiserieQ be
man BakingO sprechen, eine Sammlunguch fYr Hugo, ihren Sohn. Inhrem zeichnet werden, also ursprYnglich aus
der bekanntesten und traditionsreichs ersten Buch, dem FoodVemoire Wien, aus ...sterreich kommen. aUnd fast
ten Rezepte der deutschen Backkunst. &MyiBerlin KitchenO, konnte man die alle amerikanischen Backrezepte haben

Als ich die mit Stuck verzierte Alt Liebesgeschichte nachlesen, und sie haihre Basis in deutschen Rezepten. bo
bauwohnung in Berlin-Wilmersdorf be Leser weltweit berYhrt: nuts, Coffee Cake, Pretzels, alles kommt
trete, geht es an einem gro8en Esszim Geboren in Berlin als Tochter einer aus der deutschen Tradition.O
mer mit langem Holztisch vorbei, einem italienischen Mutter und eines ameri Luisa bringt als NSchstes mehre
noch grs8eren Wohnzimmer mit einer kanischen Vaters, verbrachte Luisa ihrere BlScke Butter in einer kleinen Pfan
imposanten BYcherwand, und da istKindheit zwischen Boston und Berlin, ne zum Schmelzen. In ihrem Buch be
sie: die KYche, das HerzstYck der Wohnachdem sich ihre Eltern getrennt hat schreibt sie die Tradition des deutschen
nung. Ein lichtdurchfluteter Raum dank ten. Auf der Suche nach einer Heimat Backens als ddas originale Slow FoodO.
meterhoher Doppelfenster, verziert mit entdeckte sie ihre Leidenschaft fYr dasLuisa lacht. &FYr Amerikaner ist es—
dunkelblau bemalten Wandfliesen, die Kochen und Backen. Nach Stationen
noch von den Vormietern stammen.in New York und Paris lernte sie Max
Luisa verschwindet in einer kleinen Spei kennen, ihre gro8e Liebe. Sie folgte
sekammer und kommt mit den einzelnenihrem Herzen und zog schlie§lich zu
Zutaten fYr unseren Kuchen wieder he ihm, nach 3®ahren wieder zurYck nach
raus. Routiniert werden das Lieblings Berlin. Hier endet die ErzShlung aus
schneidebrett und das Lieblingsmesserihrem ersten Buchb und beginnt auch
bereitgelegtb hier kocht und backt je die Geschichte hinter &Classic German
mand mit viel Liebe, und das jeden Tag.BakingO: Eine enge Freundin der Familie
Luisa fSngt an, die €pfel zu schS brachte ihr schon als Kind bei, wie man

len und in kleine WYrfel zu schneiden. Hefezopf, Mohnkuchen und vor allem
Was bedeutet ihr das Backen? &Backemuch WeihnachtsplStzchen backt. Wa

Luisas neues Buch ,,Classic German Baking”
. - o ) §nthélt eine Sammlung traditioneller deutscher
ist auf jeden Fall Erholung vom Alltag. fasziniert sie so an der deutschen Back Backrezepte, wie gedeckten Apfelkuchen
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die BrStchen, echte Schrippen. Am lieb
sten mag Luisa es, wenn man an einem
Sonntagnachmittag mit der Familie und
Freunden zusammenkommt, ganz klas
sisch zu Kaffee und Kuchen, und Zeit
miteinander verbringt. Dieses gute Ge
fYhl m3chte sie auch mit inrem Baek
buch vermitteln.
2 E Angesprochen auf aktuelle Trends
&Man lebt ja nicht nur, um irgendwie in seine Kleider reinzupassenO, sagt Luisa Weiss. FYr sie wie Clean Eating sagt sie: alch glaube,
bedeutet Backen Entspannung, Genuss und Gemeinschaftserlebnis 1D &dieses gute GefYhlO wenn man sich ausgewogen ernéhrt, ist
Kuchen ein vSllig normaler Teil vom
Leben. Man lebt ja nicht nur, um i
unfassbar, dass ein Lebkuchenteig zweren erkannt, dass es keine BackbYchegendwie in seine Kleider reinzupassen,
Monate ruhen muss. Das kann manmit deutschen Rezepten auf dem ame sondern auch, um Zeit mit Menschen
sich nicht vorstellen. Aber das ist ebenrikanischen Markt gab. Auf ihrem Ins zu verbringen, und da kann auch ruhig
so0. Und man muss viel mit Hefe arbei tagram-Feed konnte man die letzten mal ein StYck Kuchen dabei sein.O-Im
ten, und Hefe braucht Zeit und Ruhe.O zwei Jahre jeden einzelnen Schritt desmer wieder blickt Luisa jetzt in Richtung
Luisa gibt alle Zutaten in einen Mixer Rezepte-Testens mitverfolgen, von ins Backofen, um zu sehen, ob der Kuchen
und hebt auch die ApfelwYrfel direkt gesamt mehr als 12Bezepten. Im ver schon fertig ist.
unter den Teig. Danach gie§t sie die gangenen Hochsommer waren dann die ~ Wenn sie auf die letzten elf Jahre
Teigmischung in eine mit Backpapier WeihnachtsplStzchen und Christstol seit Gr¥ndung ihres Food-Blogs zurY<k
ausgelegte Form und belegt die Ober len dran. Wie kann man sich den Pro schaut und darauf, was sich dadurch al
fiSche sorgfSltig mit Apfelschnitzen, im zess hinter so einem Mammutprojekt les ergeben hat, dann sagt sie SStze wie
mer im Kreis. Dann kann der Kuchen vorstellen? Wo fSngt man da an? &Diedlrgendwann hat es sein eigenes-Le
auch schon in den Ofen. Rezepte sind eine Sammlung von Yber ben angenommen.O Welche TrSume hat
Nachdem sie zuvor selbst zehn Jah alllD aus alten KochbYchern, gesammelman nach zwei versffentlichten BYchern
re lang als Kochbuchlektorin gearbeitet te Rezepte von Freunden, Familienre noch? Ohne lange nachzudenken sagt
hat, war es da ihr Traum, selbst eines zwepte von Schwiegereltern oder meinersie: a&Mein gr§8ter Wunsch ist es, einen
schreiben? Luisa winkt lachend ab.-al Assistentin oder aus dem Internet.O IhrRoman zu schreiben.O Ginge es dann da
lerdings hatte sie selbst schon vor JahZiel war es dabei, Rezepte nicht nur mit bei wieder ums Essen? &Nein, das wSre
ins Buch zu nehmen, weil sie gut schme dann etwas ganz anderesO, sagt Luisa
cken, sondern weil sie die kulturelle Ge und schmunzelt. Dann steht sie auf, geht

Das Rezept fYr den Lieblingskuchen?

Ein Zufallsfund, entdeckt auf einer schichte dahinter erzShlen wollte. &lchzum Herd, nimmt sich eine kleine Pfan
Marzipanpackung im Supermarkt wollte versuchen, so viel wie m&glich ne und erwSrmt darin Aprikosenmarme
beizubringen, zu erkiSren.O lade fYr die Glasur. Der Kuchen mYsste
Ich mSchte wissen, welches ihr gleich fertig sein. *
Lieblingsrezept ist. Doch Luisa meint,
das wSre ja so, als wYrde man sie na¢’ LESETIPP
ihrem Lieblingsbuch fragen, einmal ¢SIC Kekse, Kuchen, Torten
wSre es das eine, dann wieder das andk CL#MAN und Brote 1D die Re-
re. Und gerSt dann doch ins SchwSrmen K"-NG 4 zeptesammlung von
der Apfelkuchen, den wir gerade backen Luisa Weiss enthSit
und dessen Rezept sie zufSllig auf eine Yber 100 Klassiker der
Marzipanpackung beim Schlangeste deutschen Backkunst,
hen im Supermarkt entdeckt hatte; der vom Streuselkuchen

Gugelhupf, der mit Rum und Rosinen bis zur SchwarzwSlder Kirschtorte. (auf
verfeinert wird. Und nicht zu vergessen Englisch, Ten Speed Press, 23,95 Euro)
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Luisas
Marzipan-Apfelkuchen

Zutaten
6!kleine €pfel, Saft von 1 !Zitrone,
200 !g Marzipanrohmasse, 4 !TL Salz,
200 !g Butter (geschmolzen und abgekYhit),
150!g Zucker, 1 !TL Mandelextrakt, 4 !Eier,
150!g Mehl, 85 !g SpeisestSrke, 2 !TL Backpulver,

75!g Aprikosenmarmelade ROSA BEERE
Zubereitung

o & M
Den Backofen auf 180j vorheizen. Den Boden einer / X !‘m

23-cm-Springform mit Backpapier auslegen und die Seiten 'ﬂluen und aromatisch
- et =
mit Butter bestreichen. Drei der €pfel schSlen, halbieren, MIT ROSEMBLOTEN

entkernen und jede HSlfte in sechs gleich gro§e Scheiben TEE MEISTERWERKE
schneiden. Mit der HSlfte des Zitronensafts vermengen und
beiseitestellen. Die restlichen €pfel ebenfalls schSlen, halbie -
ren, entkernen und in kleine WYrfel schneiden. Die Marzipan -
rohmasse in die SchYssel eines Standmixers raspeln. Das Salz
und die geschmolzene Butter hinzugeben und ca. 11D2Minu -
ten schlagen, bis sich eine glatte Masse bildet. Den Zucker
und den Mandelextrakt unterrYhren. Nach und nach die Eier
hinzugeben und jeweils fYr ca. 130 !Sekunden schlagen.

In einer separaten Sch¥ssel das Mehl, die SpeisestSrke und
das Backpulver miteinander vermischen. Zu der Mandel -
masse hinzufYgen und die gewYrfelten €pfel unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Form geben und glatt streichen.
Anschlie8end die Oberseite des Kuchens mit den Apfel -
scheiben in konzentrischen Ringen dekorieren und mit den
HSnden vorsichtig andrYcken. Im vorgeheizten Backofen
fYr 11Stunde und 10 !Minuten backen oder, bis die Oberseite

goldbraun ist. Anschliegend den Kuchen auf ein Gitter zum Sie finden all unsere Tees, Kaffees und Ge|
AbkYhlen stellen. Auf dem Herd die Aprikosenmarmelade |m B | Oladen u nd an WWW. |ebenSbaU m. d

bei mittelhoher Hitze zum Kochen bringen und mit einem
Pinsel den noch warmen Kuchen mit der hei§en Marmelade
bestreichen. VollstSndig abkYhlen lassen.
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