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CHAMERIN BETTINA HALLER IM
INTERVIEW UBER FAST 20.000
FOLLOWER AUF INSTAGRAM UND
IHR ERSTLINGSWERK

Eigentlich wollte die 3é-jahrige Chamerin Bettina Hal-
ler nur ihre Lieblingsrezepte teilen - mit Freunden und
Bekannten. Doch das Interesse war so groB, dass der
passionierten Bdckerin nun schon fast 20.000 Follo-
wer auf der Social-Media-Plattform Instagram folgen.
Das lieB auch den SidOst-Verlag auf sie aufmerksam
werden. Es entstand die |dee zum Buch ,Backrezepte
aus'm Bayerischen Wald" Darin gesammelt sind Rezep-
te fUr den Alltag oder auch fur besondere Anl&sse. Wer
schon immer mal eine Torte zaubern wollte, die wun-
dervoll aussieht, aber trotzdem nicht zu kompliziert zu
backen ist, ist damit genau richtig aufgehoben. Denn
Bettina Haller préasentiert auf 160 Seiten Rezepte fUr
besonders schéne und einzigartige Kuchen und Torten,
mit denen man ganz sicher bei seinen Gésten punktest.
Dazu gehoren bewéhrte Klassiker ebenso wie neue
Kreationen. Und auch fir viele weitere kleine Leckersien
halt das Backbuch kreative |deen bereit. Die Rezepte
kommen ohne ausgefallene Zutaten aus. Und dank der
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen und gut nachvollziehba-
rer Beschreibungen kénnen auch Anfénger feinste Le-
ckereien schaffen. Im Gespréch mit dem Magazin gip-
felBLICKE gibt die Autorin Einblicke in ihre Leidenschaft
und die Entstehung des Buchs.

Im Herbst vergangenen Jahres war es endlich so weit: lhr
erstes Buch kam in den Handel. Wie haben Sie sich ge-
fUhlt, als Sie es das erste Mal im Regal erblickten?

Bettina Haller: Tatséchlich hatte ich es ja schon vorher in
den Handen, als mir mein Exemplar vom Verlag zugeschickt
wurde. Dieser Moment war unbeschreiblich. Ein Moment,
den mir in meinem Leben niemand mehr nehmen kann. Es
war ein Jahr harte Arbeit, die sich genau in diesem Moment
ausgezahlt hat. Die Tage darauf kam es dann auch in die
Buchléden - und ja, ich bin extra in einen bekannten Buch-
laden gegangen, in den Bereich Backen & Kochen; und do
lag es dann, schén aufgestapelt, mein Backbuch. Ein tolles
Cefuhl.

Fast 20.000 Follower begeistern Sie mittlerweile auf ih-
rem Instagram-Account ,bettis.leckeres.landleben”: War
es schwierig vom Online-Modus ins Schreiben und Foto-
grafieren fur ein klassisches Backbuch zu wechseln?

Bettina Haller: Anfangs dachte ich, es sei sogar einfacher,
fur das Buch zu schreiben, da ich auf den sozialen Plattfor-

o —
50 gipfelKULTUR

. Bettina Haller mit einer ihrer Tortenkreationen,

men auch Video-Mitschnitte, die dann als Reel gezeigt wes
den, produziere. Ich dachte, wenn das jetzt entfdllt, donaus
es ja viel einfacher in dem vertraglich geregelten Zeitroms
die Rezepte zu backen, zu fotografieren und zu schreibes
Von wegen! Die 60 Rezepte hatten es dann am Ende doe
in sich und man muss sich wirklich zeitlich organisieren, &
alles zu schaffen.

Im Buch ist man - im Gegensatz zum Internet - ja aue
deutlich engeren Grenzen unterworfen. Fir ,nur” etwe
Uber 60 Rezepte war Platz: Wie gelingt das die Aus
wahl?

Bettina Haller: Ich wollte einfach, dass von allem e
dabei ist. Es sind drei Kapitel: Kuchen, Torten und Gebge
Und jedes einzelne Kapitel hélt eine bunte Mischung
die saisonal sehr passend sind. Bei den Torten war 58
mich am einfachsten, weil ich dort meiner Kreativitat fies
Lauf lassen konnte. Einige mir altbekannte Rezepte mussSE
einfach auch mit rein und der Rest hat sich dann mit defEe
ergeben.



Und unter uns:
Welches ist ihr absolutes Lieblingsrezept?

Bettina Haller: Mein absolutes Lieblingsrezept ist die Erd-
beer-Kokos-Tortn. In dieser Torte ist einfach alles drin, was
ich gern mag. Ich selbst durfte diese Torte auch schon sehr
oft backen und sie gelingt einfach immer. Alles, was mit Bléit-
terteig gemacht ist, mag ich aber auch total gerne! Das geht
schnell und man hat einfach immer etwas Besonderes auf
dem Tisch.

Springen wir aber nochmal etwas in der Zeit zuriick: Was
hat Sie anfangs dazu bewogen, ihre Backideen mit der
weiten Welt zu teilen?

Bettina Haller: Ja, eigentlich ganz unspektakulér, lch wurde
im Sommer 2018 Mama und genau zu dieser Zeit wollte ich
meinen Freunden und Bekannten gern wieder einen kleinen
Einblick in mein Leben geben. Angefangen von kleinen, total
unregelmdaBigen Einblicken in meine Back- und Gartenwel,
bis hin dann zu den in 2021 immer offentlicher werdenden
Einblicken. Ich glaube da habe ich dann mein Profil auch
auf &ffentlich gestellt und zu den Bildern auch Rezepte ge-
teilt. Mir war es immer wichtig normale Rezepte zu veréffent-
lichen, so wie man sie kennt, ohne groBen Schnickschnack.
Und genau so sind sie auch groBtenteils in meinem Buch zu
finden.
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Woher kommen eigentlich die Ideen fur die Rezepte? Spielt
da zum Teil auch Input der GroBmutter eine Rolle?

Bettina Haller: Natirlich. Bei Oma hat's doch schon immer
am besten geschmeckt, oder? Und was gibt es da Schéne-
res als genau das weiterzugeben. Von meiner Oma gibt es
aber leider tatsachlich gor nicht mehr viele Rezepte. Aber im
Kopf hat man es noch, wie es damals geschmeckt hat. Es gibt
aber vieles, dass mir meine Mama beigebracht hat, und das
gebe ich gerne weiter,

Mit den Osser-Kipferln, dem Oberpfdlzer Woinuss-Kuacha
oder dem WeiBer-Regn-Schokokuacha steckt ja auch eini-
ges an Lokalkolorit im Buch. Was macht denn fir Sie die
Backkunst des Bayerischen Waldes aus?

Bettina Haller: Zum Teil sind es tatstichlich einfach nur die
Namen, die das Rezept bayerisch machen. Das muss man
ehrlicherweise sagen. Es gibt aber typische Rezepte, wie
Striezl, in meinem Backbuch. Und was man auch wissen muss.
Ich bin schon immer sehr, sehr heimatverbunden im Bayeri-
schen Wald. Alte Traditionen, das Leben auf dem Land, die
bayerische Tracht - all das ist mir sehr wichtig und das soll
mein Backbuch widerspiegeln.

| Danke fur das Gesprdch!
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DAS BUCH

Bettina Haller

Backrezepte aus'm Bayerischen
Wald

Herzerltorte, Osser-Kipferl, Maul-
wurfshugerl - kreative Ideen fur
Kuchen, Torten & Gebdck

Titel: SUdOst-Verlag

[SBN; 978-3-9558/7-820-7
Format: 17 x 24 Zentimeter
Seitenanzahl: 160

Preis: 24,90 Euro
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Bt Haller

BLICK INS BUCH:
ZUCCHINI-QUARK-KUACHA

Bettina Haller gewahrt den gipfelBLI-
CKE-Leserinnen und -Lesern einen ex-
klusiven Einblick in ihr Backbuch und
zeigt Schritt fur Schritt, wie cremige
Zucchinikuchen zum Genuss wird. Und
damit ist es nicht getan: Auch in cen
ndchsten drel Ausgaben unseres Ma-
gazins gikbt's eine Bock-ldee der Sai-
son. Bleiben Sie also gespannt.

Info

Zubereitungszeit: circa 1 Stunde
Abkiihlzeit: 15 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

Rezept fiir 18 bis 20 Stiicke.
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RUHRTEIG:

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Die Eier mit dem Zucker und dem Vanil-
lezucker schaumig ruhren. Zimt, Salz und O
hinzugeben und ¢lles miteinander verrih-
ren. Die Nisse sowie das mit Backpulver
vermischte Mehl hinzufigen und unterrih-
ren. Zum Schluss die Zucchini vorsichtig un-
terheben.

3. Eine Springform (@ 26 cm) einfetten, mit
Meh!| bestauben. Den Teig einfillen und
glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen
30 Minuten backen. Den Kuchen erkalten
lassen.

FERTIGSTELLUNG:

1. In der Zwischenzeit fir den Belag die
Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Zucker
einrieseln lassen und verrihren. Den Quark
vorsichtig unterheben, ebenso den Rum
(oder Rum-Aroma). Diese Masse gleichma-
Rig auf dem Zucchini-Kuchen verstreichen,
mit Schokoraspeln dekorieren.

2. Mindestens 1 Stunde in den KOhlschrank
stellen. Erst dann aus der Springform |&sen.

A Der cremige Zucchinikuchen ist
nur einer von vielen Leckereien
in Bettina Hallers Backbuch.

RUHRTEIG:

2 Eier

150 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
V2 TLZimt

1 Prise Salz

125 ml Ol

50 g gemahlene Haselnlsse
150 g Mehl

2 TL Backpulver

120 g geraspelte Zucchini

BELAG:

250 g Quark

200 ml Sahne

1 Packchen Sahnesteif
1 EL Rum oder etwas
Rum-Aroma

75 g Zucker



