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Ein Plan mugg cein.

Aller Anfang ist schwer. Vor allem, wenn es um den ersten Satz, das erste Wort geht.

Das trifft bei ganz vielen Texten, die ich schreibe, zu. Aber bei dem Text. Ohmariana...

Seit die Idee stand und ich so tolle Mitstreiter und innen, die dieses Projekt mit mir

verwirklichen, gefunden habe, texte ich im Kopf beim Laufen, Nicht-Einschlafen, in die Luft
starren, einen-faden-Film-Schauen oder Staubsaugen diese Zeilen. Und 16sche. Und beginne
von vorne. Also - warum nicht einfach so beginnen, wie es tatséichlich war?

Mit der ungesii3ten Wahrheit.

ack, bumm! Aufeinmal war alles anders. Lange

hoffte ich, es wiirde nicht passieren. Als ich
las, die Zahlen der Erkranten in China gehen
zuriick,nahm ich an, der Kelch wiirde an uns
vorliber gehen. Aber Mitte Marz war das
Corona-Virus und damit die Krise da -
mitten in Europa. Hier in Osterreich.
In Karnten. In Klagenfurt. Nichts war mehr,
wie noch einen Tag zuvor. Das Virus stellte
erst alles auf den Kopf und legte dann
alles lahm. Und es war natiirlich nicht wie
in den groflen Katastrophenfilmen. Kein Held
findet in kiirzester Zeit eine Lésung und rettet
in neunzig Minuten die Welt. Nein, das war
kein Film, sondern auf einmal eine ganz neue
Realitdt. Manche wurden panisch, andere
nahmendie Situation nicht ernst genug, fast
jeder wurde ein Experte und - sehr eigenartig -
Klopapier wurde gehamstert. Und ich? Ich war
das erste Mal in meinem Leben komplett ohne
Perspektive. Selbst mein mich meist trostender
Freund, der schwarze Humor, war weg. Ich hatte
keine Losung in der Schublade, wie es nun
fiir mich, meine Familie, die Zukunft im All-
gemeinen und die Welt im Besonderen weiter
geht. Ich konnte (und kann) auch nicht helfen.
Und: Ich hatte keinen Plan. Was geschieht
morgen? Was in einem Monat? Was werden die

Folgen sein? Fiir einzelne Menschen, unsere
Gesellschaft, die Wirtschaft, die Politik? Da war
kein Muster, das ich anwenden konnte. Und wenn
mein Medizinschrank auch gut gefillt ist, was
nun? Gegen dieses Virus ist (noch) kein Kraut
gewachsen. Mit so einer Planlosigkeit kann
ich ganz und gar nicht umgehen. Ich habe
irgendwie immer einen Plan, jaja, oft nur
theoretisch. Aber einen Plan! Mit dieser Phobie
(und zugegeben, ein, zwei anderen Eigenschaften)
kann ich den gréften aller Eheménner gekonnt
in den Wahnsinn treiben. Aber da muss er durch.

Aber... endlich! Ein paar Tage nach den ver-
hadngten Ausgangsbeschrankungen kam mir
die Idee: Ich poste jeden Tag eines jener
Backrezepte, die ich in den letzten Jahren
probiert, ausgebessert, geédndert, verworfen, neu
probiert - was auchimmer - habe. Das.ist.ein.Plan!
Damit kann ich arbeiten und vielleicht auch
ein, zwei Menschen eine Freude bereiten.
Zugegeben, ich dachte nicht daran, wie lange die
Ausgangsbeschrankungen dauern wiirden. Aber
egal. Ein Plan war da und ich beruhigt.

Ich begann, die natiirlich nur am Handy
gesammelten Kuchenbilder zu ordnen und die
Rezepte aus meinem total analogen Rezeptbuch
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abzutippen. Nach circa zwei Wochen kam dann
die nachste Idee, der nachste Plan: Warum nicht
ein Buch daraus machen? Das wollte ich ja schon
als Jugendliche tun! Damals, in den 90ern des
vorigen Jahrhunderts, dachte ich aber eher an
ein Buch Marke ,b6se Gesellschaftskritik”, denn
Backen war in meiner Jugend sowas von uncool.
Vor allem fiir einen Grunge- und Rockfan
wie mich. Ich wollte die Welt verdndern und
nicht ... backen. Aber in den letzten zwei Jahr-
zehnten hab ich gelernt: ACDC und Nirvana
sind wirklich eine gute Backbegleitung.

Wie auch immer - ich schreibe gerne, ich backe
gerne - und das Ergebnis ist dieses Buch. Und
warum ich Rezepte gerne genau beschreibe? Ganz
einfach: Ich habe einfach genug Enttduschungen
und Kichendramen durch nicht ausreichende
Rezeptbeschreibungen erlebt.

UND WENN FRAU DAS EINMAL
WEISS, WARUM NICHT TEILEN?
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Reindling immer
sofort stiirzen, :
sonst klebt er ewid
in der Form.

ZUTATEN

Fiir eine Gugelhupfform, zwei kleinere ,,ReindIln“ odere mehrere kleine Zuckerreinkalan

500 g Mehl, glatt, gesiebt . 1Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Trockengerm 250 ml Milch (oder: halb Schlag und halb Milch)
65 g Kristallzucker 1Ei

100 g Butter - 2 Dotter

Abrieb von einer Bio-Zitrone Eine Prise Salz

Mehl zum Ausrollen, Butter fiir die Formen

Fiille: Rosinen, Kristallzucker, Zimt, ca. 100 g Butter (zerlassen)



Kaentner Keindting

Der Reindling ist einer der Griinde, warum ich zu backen begonnen habe.
Als absoluter Anhinger vom #team-rosinen wollte ich einen Reindling haben,
der, wo auch immer ich ihn anschneide, gleich gut gefiillt ist.

Mehl, Zucker, Germ, Salz, Vanillezucker,

Zitronenabrieb gut mischen.

Butter zerlassen, etwas auskiihlen
lassen und mit Milch (Schlag) und Eier/
Dotter verschlagen.

Zum Mehlgemisch geben und gut mit
den Knethaken kneten bis ein seidiger
Teig entsteht bzw. sich der Teig von
einem Holzl6ffel 16st (am Schluss am
besten mit der Hand mit einem Holz-
kochléffel durchschlagen). Falls der
Teig zu feucht ist, einfach etwas Mehl
dazugeben.

An einem warmen Ort, abgedeckt mit
einem feuchten Tuch, ca. 60 bis 90
Minuten gehen lassen. Das Volumen
sollte sich deutlich vergréf3ern.

Backrohr auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen, Form sehr gut mit
Butter einstreichen, mit Kristallzucker
und Zimt bestreuen.

1

Teig auf bemehlter Oberflache ca. einen
halben bis einen Zentimeter dick ausrollen,
mit zerlassener Butter (darf nicht zu heif3
sein), Zucker, Zimt und Rosinen bestreuen.
(Ich mach’ das immer in freier Schiittung,
damit der Reindling richtig gut gefillt ist
- es werden ca. 200 g Rosinen und keine
Ahnung wieviel Zucker sein, Zimt einfach
bis der Teig gut ,,abgedeckt“ ist.)

Dann von der Langsseite aufrollen und in
die Form legen (wie eine Schnecke), mit
zerlassener Butter bestreichen und auf der
unteren Schiene im Backrohr ca. 45 bis

60 Minuten backen. Wenn’s zu dunkel wird,
einfach abdecken. Der Reindling ist erfah-
rungsgemal fertig, wenn man draufklopft
und er hohl klingt.

Den Reindling nach dem Backen sofort
stiirzen.

Schmeckt am besten frisch oder am
nichsten Tag. Lisst sich auch sehr gut
einfrieren.
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Tigp =

Kann auch in
einer Kastenform
oder zu einem Ring
rmt gebacken

ZUTATEN

Fiir einen groflen oder zwei mittlere Zopfe gefo werden.
500 g Mehl, universal, gesiebt . Fiille:
1 Pkg. Trockengerm 170 ml Milch
80 g Kristallzucker 100 g Kristallzucker
2 EL warmes Wasser 2 TL gemahlener Zimt, etwas Kardamon
1 TL Salz 1 TL Vanillepaste
2 Eidotter 300 g Haselniisse, gemahlen
200 ml Milch Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone
100 g Butter Glasur:

100 g Staubzucker, 25 ml Wasser
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Vor sehrsehr langer Zeit hab ich meine Haare geflochten.

Nachdem das nicht mehr geht (und bei meiner Geduld beim Haare-wachsen-lassen
vermutlich auch nie wieder gehen wird), flechte ich einstweilen lieber Teigstringe.
Bringt auch mehr Genuss ;-)

Mehl, Germ, Salz und Zucker gut
mischen.

Butter auf niedriger Temperatur
zerlassen, vom Herd ziehen, Milch
und Eidotter hinzufiigen und mit dem
Schneebesen durchmischen.

Zum Mehlgemisch geben und auf
mittlerer Stufe mit dem Knethaken
abschlagen, bis der Teig sich von einem
Holzloffel 16st.

Mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und an einem warmen Ort
ca. 60 Minuten gehen lassen. Das
Volumen sollte sich verdoppeln.

Inzwischen die Milch, den Zucker und
die Gewiirze aufkochen, Haselniisse
hinzufiigen, durchrithren und gut
abkiihlen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Teig nach dem Gehen auf einer bemehl-

13

ten Arbeitsflache nicht zu diinn zu einem
Rechteck ausrollen, mit der Masse
bestreichen, dabei etwas Rand frei lassen.

Von der breiten Seite einrollen, in der Mitte
der Lange nach durchschneiden, die oberen

Enden ineinander driicken und dann die
beiden Halften miteinander verzwirbeln.
Die Enden wieder eindriicken.

Auf das Blech geben, wieder mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken und ca. 30

Minuten gehen lassen. Backrohr auf 160 Grad

Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Zopf ca. 35 Minuten auf mittlerer
Schiene goldgelb backen.

Staubzucker sieben und mit Wasser
verriihren und den fertigen, heilen Zopf
damit bestreichen.

Schmeckt am besten frisch und am
nichsten Tag. Lisst sich sehr gut
einfrieren.
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