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«Quetschekuche»: Das einfach perfekte Rezept vom Streuselkuchenpionier Didi Bruna
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Im Rossli riecht es nicht nach
Ross. Es duftet nach heissen
Zwetschgen und Hefeteig — nach
«Quetschekuche», wie die Frank-
furter sagen. Gemeint ist der
rechteckige, direkt auf dem Ofen-
blech gebackene und dick mit
Friichten belegte Kuchen. Dieser,
die ganze Ziircher Rossligasse ein-
duftende, ist zusatzlich mit Streu-
seln bestiickt — Teigkriimeln, die
zu gleichen Teilen aus Butter,
Mehl und Zucker bereitet werden.
Die Frankfurter lieben Streusel-
kuchen - mit, aber auch ohne
Friichte. Eine Vorliebe, die sie mit
ihren Landsleuten aus Dresden
teilen.

Didi Bruna, des «Quetscheku-
che» genialer Backer, ist in Frank-
furt am Main geboren und bei ei-
nem Dresdner Konditor in die
Lehre gegangen. Ein Streuselku-
chen-Doppelspezialist also. Vor
fiinfundzwanzig Jahren, als er
nach Ziirich iibersiedelte, hatte er
das Rezept seines Lehrmeisters im
Gepack, die Affinitat zur Mehl-
speise in den Genen. Seine Oma
kam aus B6hmen, konnte herrli-
che Strudel, Knodel, Buchteln und
Tatschkerln backen. Und wie einst
die Omama, so jetzt der Enkel.

Didi Brunas Siissspeisen sind
stadtbekannt. Auch wegen der Co-
mics, die das Koch-, Back- und
Maltalent aus fliissiger Schokola-
de und bunten Fruchtsaucen auf
den Rand der Dessertteller zeich-
net. Jeder Gast bekommt sein ei-
genes Bild - eine ganze Bilderge-
schichte, wenn Zeit und Andrang
es ihm erlauben. Didi’s Restaurant
im ersten Stock des Altstadthotels
Rossli ist zwar eher ein Schlem-
merstiibchen als ein Speisesaal,
doch seit er und die Gastgeberin
Christine Lehmann das Lokal
iibernommen haben, im Septem-
ber letzten Jahres, ist es zu einer
der begehrtesten Adressen
Zirichs avanciert. Konzept ist,
den Gast mit einem, auf das An-
gebot des Wochenmarktes abge-
stimmten Vier- oder Fiinfgang-
Menii zu {iberraschen. Diese Wo-
che standen Freiland-Poularden-
Brusttranchen mit Steinpilzquiche
als Vorspeise auf dem Programm,
dazu ein mit Kiirbiskernol aro-
matisierter Niisslisalat, anschlies-
send eine Consommé von Mee-
resfischen mit Safrannudeln, als
Hauptgang Filet vom Eringer
Kampfrind und zum Dessert —
natiirlich «Quetschekuche»!

Didi Bruna, in Ziirich waren Sie
der Streuselkuchen-Pionier.
Seit einigen Monaten bekommt
man die Spezialitat auch beim
Globus am Bellevue, von der
Backerei Kanzig in Kilchberg
gebacken. Haben Sie ihn schon
probiert?

Natiirlich. Vor allem vom Mohn-
kuchen mit Streuseln. Den be-
kommt man in der Schweiz ja
hochst selten.

Und was sagt der Fachmann?
Sehr gut. Kuchen und Mohnmas-
se waren perfekt.

Mohnkuchen kann man
natiirlich den ganzen Winter
iiber essen. Jetzt hingegen ist
Zwetschgenzeit. Das miissen
wir nutzen.

Wir miissen uns sputen. Vor ei-
nem Monat waren die Zwetsch-
gen optimal, knackig und sauer-
lich, was wunderbar mit den siis-
sen Streuseln harmonierte. Jetzt
sind die Friichte reif, fast schon zu
siiss. Die Tage fiir Zwetschgen-
kuchen sind also gezahlt

Aller guten Dinge sind vier: Hefeteig, Zwetschgen, Streusel und Didi Bruna
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_ Hefeteig (fiir ein Haus-
| haltsblech berechnet):
500 Gramm Mehl,

230 Gramm Milch,

60 Gramm Zucker,

5 Gramm Vanillezucker,

5 Gramm Salz,

2 Eigelb, geraffelte Schale
von 1 Zitrone,

30 Gramm Hefe,

70 Gramm Butter

Das Mehl in eine Rithrschiissel
sieben. Die Milch erwarmen - sie
sollte handwarm sein.

Die Halfte der Milch in eine
Schiissel geben und mit dem
Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei-
gelb und der abgeriebenen Zitro-
nenschale mischen. In die andere
Halfte der Milch die Hefe brockeln
und gut verriihren. Beide Flissig-
keiten mit dem Mehl verkneten.
Jetzt erst die Butter dazugeben
und gut unter den Teig arbeiten,
so lange, bis er sich vom Schiis-
selrand st und sich glatt und
trocken anflihlt. Schiissel mit
einem Kiichentuch zudecken und
an einen warmen Ort stellen, zum
Beispiel neben die Heizung. Den
Teig wahrend etwa 30 Minuten
aufgehen lassen. Das Ofenblech
gut mit Butter fetten. Den Teig
auswallen und auf dem Blech

auslegen. Den Backofen au
200 Grad vorheizen.

Fiir einen Zwetschgenkuchen die
Friichte (etwa 2 Kilo) waschen,
halbieren, entsteinen und jede
Halfte langs bis zur Mitte ein-
schneiden. Den Teig dicht mit den
Friichtevierteln belegen.

Fiir die Streusel je 200 Gramm
Zucker, Mehl und kalte Butter mit
den Handen zu einem Teig ver-
kneten. Mark einer halben Vanil-
leschote einarbeiten. Teig in dau-
mennagelgrosse Kliimpchen zer-
teilen. Die Streusel dicht auf dem
Kuchen verteilen. Statt frischer
Vanille kann man auch 5 Gramm
Vanillezucker und 1 Prise Salz un-
ter den Teig kneten. Bei Apfelku-
chen passt auch Zimt. Kuchen bei
200 Grad 30 Minuten backen.

Apfel, zum Beispiel der gute,
sduerliche Boskop, werden
aber noch einige Zeit auf dem
Markt erhaltlich sein.

Stimmt. Sduerliche Apfel und
Streusel sind auch eine hervorra-
gende Kombination.

Streusel, auf englisch Crumble,
sind eine Spezialitat aus lhrer
Heimatstadt Frankfurt. Sind sie
schwer zu machen?

Ganz einfach. Ein Drittel Butter,
ein Drittel Mehl, ein Drittel
Zucker werden verknetet, bis ein
kriimeliger Teig entsteht. Diese
Kriimel werden dann iiber die
Friichte gestreut.

lhre Streusel sind aber
ziemlich gross, eher

Mdckli als Brosmeli.

Die Grosse hangt von den Friich-
ten ab. Zwetschgen ziehen viel
Saft, da sollte man die Streusel
nicht zu klein machen, sonst tau-
chen sie sprichwortlich unter.
Ihre sind mit Vanille gewiirzt.
Passt Zimt nicht besser?

Zimt ist auch eine Moglichkeit.
Passt fiir mich aber besser zu Ap-
felkuchen.

Das Rezept liest sich
unkompliziert. Sollte ein guter
Hefeteig nicht zweimal an
einem warmen Ort aufgehen?
Meiner nicht, und der gelingt im-
mer. Das Rezept ist von meinem
damaligen Lehrmeister. Er kam
aus Dresden und war ein grossar-
tiger Bicker.

Wie wichtig ist die Temperatur
der Zutaten? Miissen Eier

und Butter zimmerwarm sein,
damit der Hefeteig gelingt?
Beim Hefeteig ist das nicht so
wichtig. Die Milch wird ohnehin
erwarmt. Die Eier kommen in
die warme Milch. Die Butter
lasst sich natiirlich leichter in den
Teig einarbeiten, wenn sie nicht
zu kalt ist.

Und bei den Streuseln?

Fiir die Streusel muss die Butter
kalt sein, am besten direkt aus
dem Kiihlschrank kommen. Um
es sich leichter zu machen, schnei-
det man sie in Stiicke, gibt Mehl
und Zucker dazu und knetet den
Teig mit der Hand kraftig durch.
Bayern essen Zwetschgen-
kuchen - dort heisst er Datschi
- ohne Streusel. Auch Miirbe-
teig ist dort liblich.

Ob Hefe- oder Miirbeteig unter
die Zwetschgen gehort, ist eine
Glaubensfrage. Fiir mich ist der
Hefeteig mit seiner leicht herben
Note optimal.

Die Frankfurter belegen ihren
Hefeteig bisweilen auch nur mit
Streuseln. Gibt es noch andere
Variationen?

Sehr gut ist Quark. 500 Gramm
Magerquark vermische ich mit 120
Gramm zimmerwarmer Butter,
dem ausgekratzten Mark einer
halben Vanillestange, einer Prise
Salz und der abgeriebenen Scha-
le einer halben Zitrone. Nach und
nach werden zwei Eier und ein Ei-
gelb dazugegeben und zum
Schluss acht zu Schnee geschla-
gene, mit 160 Gramm Zucker ge-
siisste Eiweiss. Die Masse kommt
auf den Hefeteig und wird wie ge-
wohnt mit Streuseln belegt.
Fein, und was trinkt man dazu?
Einen starken Espresso?

Ich wiare eher fiir einen Siisswein
vom Weingut Dr. Loosen, von der
Mosel an den Ziirichsee impor-
tiert.

«Einfache Gerichte, perfekt zube-
reitet» heisst die monatlich er-
scheinende Serie der Sonntags-
Zeitung. Bereits erschienene
Beitrdge unter www.sonntagszei-
tung. ch/einfach_perfekt/rezepte



