
backen wie  
auf dem Land

Dr. Oetker



3

torten

Lagentorte mit weincreme 4
friesentorte 6
kartoffeltorte 8
Schweizer kartoffeltorte 10
Pischinger-Torte 12
Großherzogin Luisen-Torte 14
kaiserin-friedrich-Torte 16
mozarttorte 18
walnusstorte 20
irish-cream-baiser-Torte 22
blitz-mokkatorte 24
mokka-Sahne-Torte mit whisky 26
karamell-flockentorte 28
flockentorte mit amarenakirschen 30
Himmelstorte 32
Holundertorte 34
birne-Helene-Torte 36
Sekttorte 38
französische maronentorte 40
Jägertorte 42
Smoothie-Torte 44
buchweizentorte mit brombeeren 46
Hannchen-Jensen-Torte 48
apfel-weintorte 50
kirsch-kronen-Torte 52
Schnelle kirschtorte nach Schwarzwälder art 54

kuchen Aus der form

Himmel und erde-Torte 56
feiner Gugelhupf 58
Gugelhupf mit Glühweinsirup 60
möhren-Gugelhupf 62
marmorkuchen 64
Zimtkranz 66
mohn-Schmand-kuchen 68
Gedeckter apfelkuchen 70
Vanillekuchen 72
Obstkuchen, französisch 74
Pflaumentarte mit crème-fraîche-Guss 76
französischer Zwetschenkuchen 78
Pflaumen-Rosettenkuchen 80
kirschkuchen mit Guss 82
käsekuchen mit Schmand 84
käsekuchen ohne boden 86
kartoffel-walnuss-kranz 88
Schneller bienenstich 90

kuchen Vom blech

Haselnussstriezel 92
Plunderkranz 94
kartoffelkuchen vom blech 96
apfelkompott-kuchen 98
apfel-Schmand-kuchen 100
beeren-blechkuchen 102
Vanille-kirsch-kuchen 104
birnen-nuss-kuchen 106
weinbergpfirsich-Schnitten mit nusspesto 108
apfel-butter-kuchen 110
Streuselkuchen aus Thüringen 112
apfel-Rum-kuchen 114
apfelkuchen mit mandelkrokant 116

Register 119
impressum 120

inHAlt



TorTen

4

lAgentoRte mit weincReme

ZutAten für 16 stück
für den rührteig:
250 g butter oder margarine 

(zimmerwarm)
250 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
5 eier (Größe m)
375 g weizenmehl
1 Pck. backpulver

für die weincreme:
2 eiweiß (Größe m)
1 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
500 ml weißwein
2 eigelb (Größe m)
100 g Zucker
250 g butter

für den guss:
50 g Zartbitter-kuvertüre  

(etwa 50 % kakaoanteil)

Pro stück:
e: 5 g, f: 31 g, kh: 43 g, kcal: 496

ZubereitungsZeit:
90 minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
etwa 10 minuten je boden

1. den backofen vorheizen.  
Ober-/unterhitze: etwa 200 °c 
Heißluft: etwa 180 °c 

2. für den Teig butter oder marga-
rine mit einem mixer (Rührstäbe) 
auf höchster Stufe geschmeidig 
rühren. nach und nach Zucker und 
Vanillin-Zucker unterrühren. So 
lange rühren, bis eine gebundene 
masse entstanden ist. eier nach und 
nach unterrühren (jedes ei etwa 
½ minute). mehl mit backpulver 
mischen und in 2 Portionen kurz 
auf mittlerer Stufe unterrühren. 

3. aus dem Teig 7 böden backen. 
dafür je ein Siebtel des Teiges 
auf den boden einer Springform 
(Ø 26 cm, gefettet) streichen. die 
Springformböden ohne Spring-
formrand auf dem Rost (bei Heiß-
luft 2 böden zusammen) in den 
vorgeheizten backofen schieben. 
die böden jeweils etwa 10 minuten 
backen. die weiteren böden auf die 
gleiche weise backen. 

4. die böden jeweils sofort vom 
Springformboden lösen und einzeln 
auf je einem mit backpapier beleg-
ten kuchenrost erkalten lassen. 

5. für die weincreme eiweiß steif 
schlagen. Pudding-Pulver mit etwas 
weißwein, eigelb und dem Zucker 
anrühren. Restlichen wein in einem 
Topf zum kochen bringen. ange-
rührtes Pudding-Pulver in den von 
der kochstelle genommenen wein 
rühren und unter Rühren noch-
mals kurz aufkochen lassen. butter 
unter die heiße weincreme rühren, 
eischnee unterheben. die wein-
creme lauwarm abkühlen lassen. 

6. die einzelnen böden mit der 
lauwarmen weincreme bestreichen 
und zu einer Torte zusammen-
setzen. die oberste Schicht sollte 
aus einem boden bestehen. die 
Torte etwa 60 minuten in den kühl-
schrank stellen. 

7. für den Guss kuvertüre in kleine 
Stücke hacken, in einem kleinen 
Topf im wasserbad bei schwacher 
Hitze unter Rühren schmelzen. den 
oberen boden mit der kuvertüre 
verzieren. Guss fest werden lassen. 

tiPP:
200 g gehackte edelbitter-Schoko-
lade (etwa 70 % kakaoanteil) und 
2 Teelöffel Speiseöl in einem kleinen 
Topf im wasserbad schmelzen. die  
Torte damit überziehen, dann bleibt 
sie länger frisch und trocknet nicht 
aus.

mit Alkohol
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