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ALLGEMEINE HINWEISE
ZU DEN REZEPTEN

Lesen Sie vor der Zubereitung — besser noch vor
dem Einkauf - das Rezept einfach einmal vollstandig
durch. Aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verstdndlicher.

ARBEITSSCHRITTE

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbei-
tung aufgefiihrt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln her-
vorgehoben und extra nummeriert. So haben wir die
Rezepte fiir Sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZUBEREITUNGSZEIT UND BACKZEIT

Die angegebene Zubereitungszeit schlieft die Dauer
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit
ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Ubung natiirlich ein wenig
variieren. Lingere Wartezeiten, wie zum Beispiel
Kiihl- oder Abkiihlzeiten oder auch Auftauzeiten, sind
in der Regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten.
Einzige Ausnahme: In dieser Zeit sind parallel andere
Arbeitsschritte zu tun. Die Backzeiten sind gesondert
ausgewiesen.

BACKOFENEINSTELLUNG UND BACKZEITEN

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller Hitzeleistung Ihres Backofens iiber- oder
unterschritten werden konnen. Priifen Sie nach Been-
digung der angegebenen Backzeit, ob das Geback gar
ist. Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen
sich auf Elektrobackéfen. Die Temperatur-Einstel-
lungsmoglichkeiten fiir Gasbackofen variieren je
nach Hersteller, sodass wir keine allgemeingiiltigen
Angaben machen konnen. Bitte beachten Sie deshalb
bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsan-
leitung des Herstellers. Ein Backofenthermometer
eignet sich dabei gut, um die Backofentemperatur im
Blick zu haben.

EINSCHUBHOHE

In den Rezepten in diesem Buch ist die Einschubhéhe
immer dann die Mitte des Backofens, wenn nichts
anderes angegeben ist.

HINWEISE ZU DEN NAHRWERTEN

Bei den Nahrwertangaben in den Rezepten handelt es
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund
von stindigen Rohstoffschwankungen und/oder
Rezepturverdnderungen bei Lebensmitteln kann es
zu Abweichungen kommen. Die Ndhrwertangaben
dienen daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen
sich nur bedingt fiir die Berechnung eines Didtplans.

ABKURZUNGEN UND SYMBOLE
EL Essloffel
TL Teeloffel

Msp. Messerspitze
Pck.  Packung/Pickchen
g Gramm

kg Kilogramm
ml Milliliter

1 Liter

evtl.  eventuell
geh.  gehduft
gestr. gestrichen
gem. gemahlen

ger.  gerieben
TK Tiefkiihlprodukt
°C Grad Celsius

KALORIEN-/NAHRWERTANGABEN

E Eiweif3

F Fett

Kh Kohlenhydrate
kcal Kilokalorie



TORTEN

Schneeflockchentorte
Schokokusstorte mit Mandarinen
Zebra-Crashtorte
Windbeuteltorte

Hagebutten-Schmand-Torte mit Pflaumen

Weifde Mousse-Torte

Naked Pannacotta-Mokka-Torte
Marmorierte Eierlikortorte
Naked Erdnusstorte
Stracciatella-Torte mit Loffeln
Gletschertorte

Altbiertorte

Orangenkeks-Torte
Zitronen-Fachertorte
Snowball-Kuppel
Stricknadeltorte (Titelrezept)
Knusper-Keks-Torte
Sunshine-Torte

Mohntorte mit Rhabarbercreme
Himbeer-Tiramisu-Torte
Limotorte

Presstorte

Froschkonig-Torte

KUCHEN AUS DER FORM

Haferflockenkuchen
Schoko-Bananen-Kuppel
Partywiirfel

Roter Samtkuchen
Apfelkuchen mit Biskuitguss
Regenbogenkuchen

INHALT

10
12
14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
40
42

46
48
50

52
54
56
58
60
62

KUCHEN VOM BLECH

Pflaumen-Tiramisu-Schnitten
Mandel-Rahmkuchen
Etagen-Kuchen
Prinzen-Nougat-Wiirfel
Spiegeleierkuchen
Cola-Kuchen
Nuss-Aprikosen-Schnitten
Mallorcakuchen
Mohren-Ingwer-Kuchen
Triimmerkuchen
Orangen-Kokos-Schnittchen
Mandel-Pannacotta-Himbeer-Schnitten
Zwieback-Streusel-Kuchen
Apfel-Makronen-Torte
Haselnuss-Mokka-Kuchen

Register
Impressum

64
66
68
70
72
74
76
78
80
82
84
86
88
90
92

95
96



TORTEN

SCHNEEFLOCKCHENTORTE

ZUTATEN FUR 16 STUCKE
FUR DEN BISKUITTEIG:

2 Eier (Gréfde M)

2-3 EL heifles Wasser

100 g Zucker

1 Pck Vanillin-Zucker

75 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

1 gestr. TL Backpulver

FUR DIE VANILLE-

KOKOS-CREME:

1 Y2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

75 g Zucker

500 ml Milch (1,5 % Fett)

200 g Butter

2 EL Aprikosenkonfitiire

FUR DEN BELAG:

480 g abgetropfte Aprikosen-
hilften (aus der Dose)

50 g abgetropfte, halbierte
Cocktailkirschen
(aus dem Glas)

250 g Magerquark

150 g Kokosraspel

etwa 25 g Kokosraspel

PRO STUCK:
E:5g,F:19 g, Kh: 46 g, kcal: 377

ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Kiihlzeit

BACKZEIT:
20-25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier und Wasser mit
einem Mixer (Riihrstibe) auf héchs-
ter Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zu-
cker mischen, in 1 Minute unter
Riihren einstreuen, dann noch etwa
2 Minuten schlagen.

3. Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren. Den Teig in

eine Springform (@ 28 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
fiillen und glatt streichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Biskuitbo-
den 20-25 Minuten backen.

4. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Mitgebackenes Backpapier
abziehen.

5. Fiir die Vanille-Kokos-Creme aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch
einen Pudding nach Packungsan-
leitung, aber mit den hier angege-
benen Zutaten zubereiten. Butter
unterriihren und den Pudding
erkalten lassen, dabei ab und zu
umriihren.

6. Den Biskuitboden mit Apriko-
senkonfitiire bestreichen. Einen
Tortenring oder den gesduberten
Springformrand um den Boden
stellen.

?. Fiir den Belag die Aprikosen-
hilften mit Kiichenpapier trocken
tupfen. 3-4 Aprikosenhilften zum
Garnieren beiseitelegen. In jede
Vertiefung der Aprikosenhilften
eine Kirschhilfte geben und mit der
Schnittfliche nach unten gleichmad-
Rig auf dem Biskuitboden verteilen.

8. Quark und Kokosraspel unter
den Pudding riihren. Die Creme auf
den Aprikosenhilften verteilen und
wellenartig verstreichen. Die Torte
etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

9. Den Tortenring oder Spring-
formrand 16sen und entfernen. Die
Tortenoberfliche mit Kokosraspeln
bestreuen. Die beiseitegelegten
Aprikosenhilften in Spalten schnei-
den, in Kokosraspeln wilzen und
die Torte damit garnieren.

TIPP:

Sie konnen die Torte bereits 1 Tag
vor dem Servieren bis einschliefd-
lich Punkt 8 zubereiten und in den
Kiihlschrank stellen.
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TORTEN

SCHOKOKUSSTORTE
MIT MANDARINEN

ZUTATEN FUR 14-16 STUCKE
FUR DEN BISKUITTEIG:

4 Eier (GrofRe M)

4 EL heifdes Wasser

175 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

150 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

2 gestr. TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

3 Blatt weifde Gelatine

12 Schokokiisse

250 g Speisequark (40 % Fett)

1 TL Zitronensaft

25 g Zucker

150 g saure Sahne

500 g Schlagsahne
(mind. 30 % Fett)

3 Pck. Sahnesteif

350 g abgetropfte Mandarinen
(aus der Dose)

evtl. einige Zitronenmelisse-
bldttchen

PRO STUCK:
E:7g,F:17 g, Kh: 44 g, kcal: 359

ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Kiihlzeit

BACKZEIT:
25-30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier und Wasser mit
einem Mixer (Riihrstibe) auf héchs-
ter Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zu-
cker mischen, in 1 Minute unter
Riihren einstreuen, dann noch etwa
2 Minuten schlagen.

3. Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, die Hilfte davon
auf die Eiercreme geben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Rest-
liches Mehlgemisch auf die gleiche
Weise unterarbeiten.

4. Den Teig in eine Springform

(@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen und glatt strei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Den Biskuitboden 25—-30 Minuten
backen.

5. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Mitgebackenes Backpapier
abziehen und den Boden einmal
waagerecht durchschneiden.

6. Fiir die Fiillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Die
Waffeln der Schokokiisse vorsichtig
abtrennen, halbieren oder vierteln
und zum Garnieren beiseitelegen.

7. Die Schaummasse mit Quark,
Zitronensaft, Zucker und saurer
Sahne verriihren.

8. Gelatine leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwa-
cher Hitze unter Riihren auflésen.
Gelatine zunédchst mit etwa 4 Esslof-
feln von der Quarkmasse verriihren,
dann unter die restliche Quarkmas-
se riihren. Sobald die Masse anfangt
zu gelieren, Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen und portionsweise
unter die Quarkmasse heben.

9. Von den Mandarinen 14-16 Stiick
zum Garnieren beiseitelegen, die
restlichen Mandarinen auf dem
unteren Boden verteilen. Etwa zwei
Drittel der Quarkcreme gleichmif3ig
darauf verstreichen und den oberen
Boden daraufsetzen. Mit der restli-
chen Quarkcreme Tortenoberfliche
und -rand bestreichen. Die Torte
etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank
stellen.

10. Die Torte mit den beiseitege-
legten Schokokusswaffeln, Manda-
rinen und nach Belieben mit abge-
spiilten trocken getupften Zitronen-
melissebldttchen garnieren.

TIPP:

Sie konnen die Torte bereits 1 Tag
vor dem Servieren bis einschliefd-
lich Punkt 9 zubereiten und in den
Kiihlschrank stellen.
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TORTEN

ZEBRA-CRASHTORTE

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN TEIG:
3 Eier (Grofle M)
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
125 ml Speisedl,
z. B. Sonnenblumenol
200 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver
1 EL gesiebtes Kakaopulver
1 EL Milch oder Wasser

FUR DIE FULLUNG:
6 Blatt weifle Gelatine

600 gJoghurt (etwa 10 % Fett)

40 g Zucker
300 g kleine Erdbeeren

175 g abgetropfte Mandarinen

(aus der Dose)
2 EL Mandarinensaft
(aus der Dose)
200 g Schlagsahne
(mind. 30 % Fett)

PRO STUCK:

E:7g, F: 23 g, Kh: 35 g, kcal: 372

ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Kiihlzeit

BACKZEIT:
35-40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier mit Zucker und
Vanillin-Zucker mit einem Mixer
(Riihrstibe) in etwa 2 Minuten
schaumig riihren. Speisedl unter-
riihren. Mehl mit Backpulver mi-
schen und unter den Teig riihren.
Den Teig halbieren. Unter eine Teig-
hilfte Kakao und Milch oder Wasser
rithren.

3. Fiir das Zebramuster zundchst
gut 2 Essloffel des dunklen Teiges
in die Mitte einer Springform

(@ 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) geben (nicht
verstreichen). Auf den dunklen
Teig gut 2 Essloffel des hellen
Teiges geben (nicht daneben). Die
Vorgdnge wiederholen, bis beide
Teige aufgebraucht sind. Den Teig
nicht glatt streichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Den Tortenboden
35-40 Minuten backen.

4. Den Tortenboden aus der Form
16sen und mit dem Backpapier auf
einen Kuchenrost ziehen. Torten-
boden erkalten lassen und einmal
waagerecht durchschneiden. Den
unteren Tortenboden auf eine
Tortenplatte legen, Backpapier ent-
fernen. Einen Tortenring darum-
stellen. Den oberen Tortenboden in
etwa 3 cm grofde Wiirfel schneiden.

5. Fiir die Fiillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Joghurt mit Zucker verriihren. Erd-
beeren putzen, abspiilen, abtropfen
lassen und entstielen. Grofdere
Erdbeeren halbieren. Von den
Mandarinen den Saft auffangen und
2 Essloffel Saft abmessen.

6. Eingeweichte Gelatine leicht
ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter
Riihren auflgsen. Abgemessenen
Mandarinensaft unterriihren. Ge-
latine zundchst mit 2-3 Essloffeln
des Joghurts verriihren, dann unter
den restlichen Joghurt riihren.
Sahne steif schlagen und unter die
Joghurtmasse heben.

7. Jeweils ein Drittel der Kuchen-
wiirfel und Friichte unregelmaflig
auf dem unteren Tortenboden
verteilen. Ein Drittel der Joghurt-
masse in die Zwischenrdume geben.
Alle Kuchenwiirfel, Friichte und
Joghurtmasse wie beschrieben
verarbeiten, bis alles aufgebraucht
ist. Die Crashtorte etwa 3 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

TIPPS:

Die kleinen Randstiicke des oberen
Tortenbodens nicht verwenden.
Diese evtl. zerbroseln und auf den
oberen Tortenrand streuen. Die
Torte am Vortag zubereiten und zu-
gedeckt in den Kiihlschrank stellen.
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TORTEN

WINDBEUTELTORTE

ZUTATEN FUR 16 STUCKE
FUR DEN BRANDTEIG:
400 ml Wasser

150 g Butter

1 Prise Salz

270 g Weizenmehl

6 Eier (GrofRe M)

FUR DIE VANILLECREME:

600 ml Milch (3,5 % Fett)

2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

400 g Schlagsahne

140 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Vanilleschote

FUR DIE VANILLESAHNE:
3 Blatt weifde Gelatine
800 g Schlagsahne
(mind. 30 % Fett)
140 g Zucker

FUR DIE SCHOKOLADEN-

SAUCE:

200 g Schlagsahne

200 g Zartbitter-Kuvertiire
(etwa 50 % Kakoanteil)

etwas Puderzucker

PRO STUCK:
E:9g,F:50 g, Kh: 44 g, kcal: 659

ZUBEREITUNGSZEIT:
90 Minuten, ohne Kiihlzeit

BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

1. Zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Auf ein Backpapier einen
Kreis (@ etwa 28 cm) zeichnen.

2. Den Backofen vorheizen.
Heiflluft: etwa 200 °C

3. Fiir den Brandteig Wasser mit
Butter und Salz am besten in einem
Stieltopf zum Kochen bringen. Den
Topf von der Kochstelle nehmen.
Mehl auf einmal in die heif3e
Fliissigkeit geben. Alles zu einem
glatten Teigklof3 verriihren, dann
etwa 1 Minute unter standigem
Riihren erhitzen (abbrennen) und
in eine Riihrschiissel geben. Etwas
abkiihlen lassen. 5 Eier nacheinan-
der mit einem Mixer (Knethaken)
auf hochster Stufe unter den Teig
arbeiten. Das letzte Ei verschlagen
und nur so viel davon unter den
Teig arbeiten, bis er stark glanzt
und in langen Spitzen an einem
Loffel hingen bleibt.

4. Den Teig in einen groflen
Spritzbeutel mit grofler Sterntiille
(@ 12 mm) geben und zunichst den
vorgezeichneten Kreis diinn mit
dem Teig ausspritzen. Insgesamt
64 walnussgrofde Tupfen auf den
zwei Backblechen verteilen. Die
Backbleche zusammen in den vor-
geheizten Backofen schieben. Den
Brandteigboden und die -tupfen
etwa 30 Minuten backen.

5. Den Brandteigboden und die
-tupfen mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

6. Fiir die Vanillecreme 200 ml
von der Milch mit Pudding-Pulver
anriihren. Restliche Milch, Sahne,
Zucker und Vanille-Zucker in einen
Topf geben. Vanilleschote lings
aufschneiden und das Mark mit ei-
nem Messerriicken herausschaben.
Vanilleschote in die Sahnemilch
geben und zum Kochen bringen.
Vanillemark beiseitelegen.

?. Angeriihrtes Pudding-Pulver in
die von der Kochstelle genommene
Sahnemilch riihren und unter Riih-
ren einmal aufkochen lassen. Die
Vanilleschote entfernen. Frischhal-
tefolie direkt auf die Vanillecreme
legen. Vanillecreme abkiihlen
lassen und im Kiihlschrank erkalten
lassen.

8. Den Brandteigboden auf eine
Tortenplatte legen. Einen Torten-
ring (10 cm Hohe) darumlegen
(evtl. mit einem Klebestreifen
festkleben). Die Unterseite der
Windbeutel mit der Sterntiille
waufbohren® Die Vanillecreme glatt
riihren und in einen Spritzbeutel
mit kleiner Lochtiille (@ 3—4 mm)
fiillen. Die Vanillecreme in die
Windbeutel spritzen. Restliche Va-
nillecreme auf den Brandteigboden
streichen. 25 gefiillte Windbeutel
daraufsetzen.

9. Fiir die Vanillesahne Gelatine
nach Packungsanleitung ein-
weichen. Sahne mit Zucker und
beiseitegestelltem Vanillemark in

2 Portionen steif schlagen. Einge-
weichte Gelatine ausdriicken und in



einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren auflésen.

10. Gelatine zundchst mit 2 Ess-
I6ffeln der Sahne verriihren. Dann
unter die restliche Sahne riihren.
Die Hilfte der Vanillesahne auf den
25 Windbeuteln in dem Tortenring
verstreichen. Wieder 25 gefiillte
Windbeutel daraufsetzen. Die rest-
liche Vanillesahne daraufgeben und
glatt streichen. Die restlichen 14 ge-
fiillten Windbeutel darauf verteilen.
Die Torte mindestens 12 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

TORTEN

11. Fiir die Schokoladensauce Sah-
ne in einem Topf erwidrmen (nicht
zu heifd werden lassen). Kuvertiire
grob hacken und in der Sahne unter
Riihren schmelzen. Die Schokola-
densauce abkiihlen lassen, bis sie
dickfliissig ist.

12. Den Tortenring l6sen und
entfernen. Etwas von der Schokola-
densauce auf die Tortenoberfliche
traufeln. Die Windbeuteltorte nach
Belieben mit Puderzucker bestdu-
ben. Restliche Schokoladensauce
dazureichen.




TORTEN

HAGEBUTTEN-SCHMAND-TORTE
MIT PFLAUMEN

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

ZUM VORBEREITEN:

125 g Trockenpflaumen,
entsteint

150 ml Rotwein

FUR DEN TEIG:

80 g Butter

80 g brauner Rohrzucker

2 Eier (Gréf3e M)

100 g Dinkelmehl (Type 640)
142 gestr. TL Backpulver

50 g gehackte Walnusskerne

FUR DEN BELAG:
12 Blatt weifde Gelatine
750 g Schmand (Sauerrahm)
25 g Puderzucker
450 g Hagebutten-Frucht-
aufstrich (Fruchtanteil
55 % oder 75 %)

ZUM GARNIEREN UND

VERZIEREN:

etwa 2 EL Zartbitter-
Raspelschokolade

etwa 1 EL Hagebutten-
Fruchtaufstrich

PRO STUCK:
E:5g,F:17 g, Kh: 36 g, kcal: 331

ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Durchzieh-
und Kiihlzeit

BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Pflaumen
in eine kleine Schiissel geben, mit
Rotwein iibergiefien und am besten
iiber Nacht durchziehen lassen.
Dann die Pflaumen in einem Sieb
gut abtropfen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

3. Fiir den Teig 4 abgetropfte Pflau-
men in Stiicke schneiden. Butter
mit einem Mixer (Riihrstibe) auf
hochster Stufe geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker unterriihren.
So lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

4. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa %2 Minute). Mehl
mit Backpulver und Walnusskernen
mischen und kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren. Pflaumenstiicke
unterheben.

5. Den Teig in eine Springform

(@ 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Gebackboden etwa
25 Minuten backen.

6. Den Gebdckboden aus der Form
16sen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Bo-
den erkalten lassen, dann auf eine
Tortenplatte legen. Mitgebackenes
Backpapier entfernen. Einen Tor-
tenring um den Tortenboden legen.

?. Fiir den Belag von den abgetropf-
ten Pflaumen 3 Pflaumen zum
Garnieren beiseitelegen. Die rest-
lichen Pflaumen in kleine Stiicke
schneiden.

8. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Schmand mit Puder-
zucker und Hagebutten-Fruchtauf-
strich in einer Riihrschiissel mit
dem Mixer (Riihrstibe) cremig
rithren.

9. Eingeweichte Gelatine leicht aus-
driicken, in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze unter Riihren auf-
16sen. Gelatine zunichst mit etwa

4 Essloffeln von der Schmandcreme
verriihren, dann unter die restliche
Schmandcreme riihren.

10. Die Halfte der Hagebutten-
Schmandcreme auf dem Gebick-
boden verteilen und glatt streichen.
Die Torte etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Anschliefdend
die klein geschnittenen Pflaumen
auf der Schmandcreme verteilen.
Die restliche Schmandcreme darauf
glatt verstreichen. Die Torte etwa

3 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

11. Zum Garnieren und Verzieren
den Tortenring 16sen und entfer-
nen. Die beiseitegelegten Pflaumen
in Spalten schneiden. Die Tor-
tenoberfliche mit den Pflaumen-
spalten garnieren. Mit Raspel-
schokolade und Fruchtaufstrich
verzieren.
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TORTEN

WEISSE MOUSSE-TORTE

ZUTATEN FUR 16 STUCKE
ZUM VORBEREITEN:
100 g gem. Mandeln

FUR DEN BISKUITTEIG:
8 Eier (GrofRe M)

140 g Zucker

140 g Weizenmehl

ZUM BETRAUFELN:
150 ml Orangensaft

FUR DIE CREME:
5 Blatt weifde Gelatine
150 g weife Kuvertiire
800 g Schlagsahne
(mind. 30 % Fett)
60 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

300 g TK-Himbeeren
200 g weifde Kuvertiire

PRO STUCK:
E: 8 g, F: 32 g, Kh: 37 g, keal: 470

ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit

BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

2. Zum Vorbereiten die Mandeln
auf einem Backblech verteilen
und in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Mandeln in etwa

12 Minuten unter Wenden gold-
braun résten. Das Backblech aus
dem Backofen nehmen. Mandeln
erkalten lassen.

3. Fiir den Teig Eier mit einem
Mixer (Riihrstibe) auf héchs-

ter Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker in 1 Minute unter
Riihren einstreuen, dann noch etwa
2 Minuten schlagen. Mehl mit den
Mandeln mischen und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den
Teig in eine Springform (& 28 cm,
mit Backpapier belegt) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Biskuitboden etwa
50 Minuten backen.

4. Biskuit aus der Form lsen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Mitgebackenes Backpapier
abziehen. Biskuit einmal waage-
recht durchschneiden. Unteren
Boden auf eine Tortenplatte legen,
mit der Halfte des Orangensaftes
betrdufeln.

5. Fiir die Creme die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Kuvertiire klein hacken, mit 200 g
Sahne in einem Topfim Wasserbad

bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen. Schiissel aus dem Was-
serbad nehmen. Gelatine ausdrii-
cken und in der Schokoladensahne
unter Riihren auflésen. Zucker und
Vanille-Zucker unterriihren. Scho-
koladensahne handwarm abkiihlen
lassen. Restliche Sahne steif schla-
gen. 3 Essloffel der Sahne unter
die Schokosahne riihren. dann die
restliche Sahne unterheben.

6. Die gefrorenen Himbeeren

auf dem unteren Biskuitboden
verteilen. Die Hilfte der Schoko-
laden-Sahne-Creme daraufgeben
und glatt streichen. Den zweiten
Biskuitboden darauflegen. Mit dem
restlichen Orangensaft betraufeln.
Tortenoberfliche und -rand mit
der restlichen Schokoladen-Sah-
ne-Creme bestreichen. Die Torte
mindestens 3 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

7. Kuvertiire in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen. Gut die Hilfte der
Kuvertiire in 2 Streifen (je etwa 6 x
45 cm) auf eine gekiihlte Marmor-
platte streichen. Kuvertiire fest
werden lassen, mit einem Spachtel
abschaben und an den Tortenrand
driicken.

8. Restliche Kuvertiire sehr diinn
auf die Marmorplatte streichen und
fest werden lassen. Kuvertiire mit
einem Spachtel abschaben und auf
die Torte streuen.



TORTEN
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