Backleidenschaft trifft auf fundiertes Wissen,
vom Backermeister persénlich

Christopher Lang

Gebackene
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Rezepte vom
Backermeister, Konditormeister, Brot-Sommelier

Inhalt

Mit dem Backbuch Gebackene Erinnerungen 6ffnet Christopher
Lang - Backermeister, Konditormeister, Brot-Sommelier und ge-
fragter Backereiberater - die Tiiren zu seiner Backstube.

Auf tber 50 Rezepte verteilt, prasentiert er eine Bandbreite des
Backens: von unterschiedlichsten Brotsorten iiber feine Handge-
backstiicke und festliche Torten bis hin zu Klassikern wie Sauer-
teigweckerl oder internationalen Spezialitaten wie Focaccia und
Kanelbulle.

Neben den Rezepten vermittelt Lang kompaktes Backerwissen
und praktische Tipps, die auch fortgeschrittenen Hobbybacker:in-
nen Sicherheit geben. Zwischen den Kapiteln erzahlt er persén-
liche Geschichten zu Orten, Produkten und Gebackstiicken — und
macht so jedes Rezept zu einer kleinen Reise in seine Welt des
Handwerks. Ein Buch, das Backleidenschaft, fundiertes Wissen
und Genusskultur miteinander verbindet - inspirierend, verstand-
lich und mit viel Liebe zum Detail.

Klappentext
Backen ist kein Trend. Es ist ein Handwerk. Und manchmal ist es
auch Erinnerung, Alltag oder einfach Ausdruck von Leidenschaft.

In diesem Backbuch versammelt Christopher Lang - Backermeister,
Konditormeister, Brot-Sommelier und Backereiberater - persén-
liche Backrezepte, die sein Leben erzahlen. Doch jedes dieser ca.
50 Rezepte ist mehr als eine Anleitung. Es ist eine gebackene Er-
innerung, entstanden aus einem Moment, einem Gefiihl, einem
Menschen oder einem Ort. Manche schmecken nach Kindheit.
Andere nach Neuanfang oder besonderen Festtagen. Alle tragen
eine Geschichte in sich - und eine Seele.

Gebackene Erinnerungen richtet sich an alle, die fundiertes
Backerwissen suchen und Wert auf authentische Rezepte legen.
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