
 Suche in der Zeile oben die Backformengröße   
des Originalrezeptes.
 Suche in der Spalte links die
Backformengröße, die du verwenden
möchtest.
 In der Zelle, in dem sich die beiden in der Mitte
schneiden, findest du den Umrechenfaktor.
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BACKZE IT  &  FÜLLHÖHE
Beim Ändern der Backformengrößen ändert sich
auch die Backzeit. Faustregel: Je größer und
höher der Kuchen, desto geringer die
Backtemperatur. 
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Z.B. Du möchtest ein Brownierezept aus einer 20x20er
Form (Zeile oben) in einer 28er Springform (Spalte
links) nachbacken. Der Umrechenfaktor ist 1,54 -
aus 200 g Mehl werden also (200 x 1,54) 308 g
Mehl, aus 150 g Zucker genau 231 g.
Bei Eiern musst du auf- oder abrunden bzw. nur 1
Eigelb dazu geben, um "1,5 Eier" zu erhalten.
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