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Das grof3e Backen — Deutschlands beste Hobbybackerin
Das Backbuch: Gestern der kronende Preis — heute auf der
Frankfurter Buchmesse

Wiesbaden, Oktober 2023. ,Fiir diese Torte wiirde ich dich heiraten!“ Wer fiir diese siiRe Verziickung
sorgte und wer Deutschlands beste:r Hobbybacker:in 2023 und somit Autor:in des eigenen Backbuchs
wurde, erfuhren Backfans am Mittwoch, den 18. Oktober 2023, im groRen Finale um 20:15 Uhr in
SAT.1. Im Vorfeld freute sich bereits Jurorin Bettina Schliephake-Burchard: ,Wir haben vier
sensationell gute Kandidaten — das wird ein Kopf-an-Kopf-Rennen!“ Die Finalist:innen: Monika aus
Chamerau, Erika aus Neudorf in der Schweiz, Sandra aus Rheinberg und Theodor aus Bad Bellingen
buken um den goldenen Cupcake, das eigene Backbuch und 10.000 Euro.

And the winner is ... Monika ,,Moni“ Nagl. Die leidenschaftliche Hobbybackerin setzte sich in der
11. Staffel von Das grof3e Backen®, Deutschlands erfolgreichster Tortenshow, gegen ihre
Mitbacker:innen mit kreativen, detailreichen und kdstlichen Kreationen durch. Mit ihren
»,Backkunstwerken” wie ihrem eleganten Meisterstiick ,,Glamour in Griin“, der herzhaften Brottorte
,Pan Amore“, der tduschend echten ,Kaffeeliebe”, ,,Barchen”, ihrer tierischen Kawaii-Torte, und
weiteren Highlights Gberzeugte Moni die Backprofis Bettina ,,Betty” Schliephake-Burchardt und
Christian Hiimbs immer wieder.
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Das Finale

Die vier Finalist:innen mussten sich zuerst bei einem der anspruchsvollsten Feingebacke beweisen:
Macarons. Aus 27 Stiicken des franzdsischen Baiser-Gebacks sollte ein stabiler Macaron-Wiirfel
entstehen. Bei der letzten Technischen Priifung waren drei elegante Tortchen aus zwei akkurat
ausgestochenen Mirbteig-Ringen und einer edel glasierten Fiillung gefragt. Zum krénenden
Abschluss prasentierten die Hobbybacker:innen eine elegante dreistdckige Torte mit zwei
abgerundeten Geschmacksbildern und perfekter Dekortechnik. ,,Wir sind schon schwer in der
Patisserie angekommen. Alle drei Aufgaben miteinander zu kombinieren, wird flir unsere
Kandidatinnen und Kandidaten sehr fordernd,” erklarte Juror Christian Hiimbs die diffizile
Herausforderung. Moderiert wurde das Finale von Enie van de Meiklokjes.

Das Buch

Das Siegerbuch zur Sendung ,,Das groBe Backen 2023“ verzaubert wieder alle Backbegeisterten. Die
Fans der Sendung erwartet eine wortwortlich bunte Auswahl an einfachen bis aufwendigen Rezepten
der Siegerin und die besten Kreationen aller weiteren neun Teilnehmerinnen und Teilnehmer — von
herzhaft bis siB ist hier alles dabei. Fans der diesjdhrigen Staffel bekommen aulRerdem einzigartige
Einblicke in Monikas Backwelt, die sich durch viel Liebe zum Detail, Kreativitat und Genuss
auszeichnet. Die Homestory liefert auch in diesem Jahr zahlreiche private Einblicke: Uber Moni als
echten Familien- und Freund:innen-Mensch, ihre Liebe zur bayerischen Heimat und ihre
Lieblingsrezepte fir zuhause.

Die Jury-Profis Betty und Christian liefern auch in diesem Jahr wieder einige ihrer besonderen
Backrezepte mit viel Back-Know-how und Geling-Garantie!

Mit dem Siegerbuch zur weltweit groRten Backshow kdnnen Deutschlands Hobbybéacker:innen (und
solche, die es werden mdochten) auftrumpfen. So schon kann Backen sein. Also, auf die Platzchen —
fertig, backt!

© 2023 based on the original Format “The Great British Bake Off’ created by Love Productions
Limited and distributed by BBC Studios Distribution Limited under licence.

© 2023 Seven.One Entertainment Group GmbH; Lizenz durch: Seven.One Licensing;
www.seven.one.

Einige Impressionen:
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Hallo, liebe freunde von .Das grode Backen'”.

na, war das nichi wieder sine wunderbane Backstalfel mil tollen Kandidatinnen und Kandida-
ten? lch war jedenlalis wieder begelstert - ganz besonders von unserner Siegerin Monl, patent
und souverln hat de sich in onderem Backoelt geschlapen. hre kistlichen Buchen und Torten
haben mich total Oberzeupt - genau wie ihre Backleidenschal tf ich gratuliens Moni herzlich
rarm Goidenen Cupcake” und winsche ihr slles Gute 1o die Zukienlt und viel Freede bel alien
Backwierker, die da noch S0 kommen werdien,

Alles Gute auch fr alle anderen Teidnehmerinnen und Teilnehmer - ich hotfe, i werdet das
Tesam und eure Zeit in Urseter germeinsmin Staflel in guter Einnerang behalten!

Lind &ilen Leserinnen und Lesesn wansche ich jetrt viel Vergnigen beim Ausprobienen der
tollen Rezeple sus D grofe Becken® 20231

€ure €nie

Bitte einmal rauf aufs Siedertreppchen ..

. denn da gehiirst duwirklch i, lebe Mani! Dei kil s absolud vt —
delpen ersten Platz bei Das grofe Backen” 2023 hast du echi verdient!

Auch 107 uns war &5 eine schane, sbwichslungsreiche und natirlich such sulregende Zelt mil
den al bybdckerinnen und Hoblybackem, die so viel 2u bieten haben. Wir kdnnen
unes fmumes nur schwer von allen frennen, denn ursere gemeinsame Quality-Time im Backeeli
Bat gindech supert Mur hier lemen wir in kurzer Zeil so viele nieessame Menschen kennen,
die peraies germe backen und dekotieran wie wir _

Gang herzliche Gribe von uns beiden deshelb noch esnmal 4n slle Teilsehmerimnen und Teil-
nehrer - und natdrlich auch Glockwinache an dich, lisbe Monil

Sa, uned jeit: Olen anheizen und Loslegen — wir heben alles [0y euch vorberefiet!

Betty und Christian
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Mit einer Torte fir meine Oma hat alles andefanden ..

. uied jetet habe ich tatsdchlich bei ,Das grofle Backen™ pewannen! Ich kann mesn GiDek kaum
fassen und bin wirklich iots! heppy! Seit 5 lahren backe ich 5o richtig mit Leidenschalt und Herz-

blut o salitdem hat mich das micht mehr losgelassen Aber wie man beldir Show
pesehen hat Es gibi viele Backialenie - wnd meine Mithdckernnen und Mitbicker haben echi
L o kistliche bert, die mich wirkdich begeistart haben!

Wielen Dank an sile, die mich be der Chalienge opterstOeer haben — mein Mann Stelan, meine
Familie wnd meine Freondinnen. Und e Riesen-Dankeschin retilich such an das ganze Team
won D v, &n maeitse mithackenden Kolleginpen und Kollegen wnd die tolle Jury = ich
werde guch sicher alie nemals vesgessen]
Jetzt freue ich mich sul das ndchste groBe Ergignis in melnem Gliksahr 2023 - whe Ihr sicher
bemerkt hab erwarten wir Nachwuehs .

ich wisnsche euch wiel Vergnigen mit meinen Kuchen und Torten aus der Show: ich habe stle
Rezepte hiet im Buch sutpescheieben, damil the sie 2u Hawse in Ruhe nachbacken kdant

Eure Moni™ Nag)

Glamour in Grin
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Kaffeeliebe

For don Schoko-Mokka- Bodan Backofon vorhatren. Den Bxckrahman auf
sinmit Backpagier ausgeloghes Backblech satzan. Eler mit Zucksr, Varlo-
Fuckar und Salz schaumig instant untariih-
. Mok, Sk, Barkkakao and Backpube vormisthon, nir Fuckos-EL
wschung geben. Teig iIn dis Form geban, alkes auf mittlerar Schisna
35-30 Minuton backen. & dom Ofon nehmen und ablnbion Bssen.

Fiir dia Schoko-Chili-Crama Karvestien Im haifion Wassartad schmalran
Imssam Mascarpons mit 150 mé Sshna, Zucker und Sahnestol verihran.
ﬁlmmhnhdamlmramm %0 mil Szhrwa aufldsan.
chillund & wescheng gebon. Kuvertins
s Cruma!md'rn'\ sl i iy Soritrbastsd fuan und kalt lugan.

Far dia Faflung Himbsooron waschan, trocknan und mit den Brsoporan
‘emnmizchan.

Tackar n giner PEanna
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Eattar untermischon. instant Exprossopubear sinrifven, bis s schaufiost.

lmszon.

Erdnisse
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Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder
besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.

Weitere Informationen zum Buch unter www.tretorri.de
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