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Vorwort

Alle Fans der Modctorten-Reihe erwartet hier etwas ganz besonders:

Cocktailtorten — das sind Torten, die die Zutaten von bekannten Cocktatls enthalten.
Wer kennt denn nicht Pina Colada, Caipirmba, ‘Tequila Sunrise oder Swimming Pool?
Mit diesen Torten und Kuchen versetzen Sie alle ins Staunen,
denn sie schimecken kistlich, sind cinfach z2uzubereiten und
immer cin therraschendes Mitbringsel far jeden Cocktail-Lichhaber.

Fir Hobbybacker, die licher auf den Alkohol verzichten machten, dic tollen lorten
aber trotzdem zuberceiten wollen, gibt ex auch cin alkoholfreie Zubereitungsmaoglichkeit.
So kommen alie aul Thre Kosten und kénnen Torten und Kuchen
wic Batida-Kirsch-Torte, Strawberry- Daiquiri - Torte, Wodka - Lemon-Kuchen,
Snowball- Kuppel oder Cuba-Libse-"torte schlennnen.

Natiirlich sind alle Rezepte von Dr Octker entwickelt, ausprobiert

und gut beschrichen, so dass sic garantiert gelingen.

Abk{irzungen Hinweise zu den Rezepten
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vnri¢e—Torte

Tequila—

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ofine Kiihfzeit

Insgesamt:
E:78 g, F: 277 g, Kh: 406 g,
ki: 19844, kcal: 3742

Far den Boden:

125 g Orangenplitzchen
(z-B. Azora)

50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
125 g Butter

Fur die Creme:

8 Blatt weifle Gelatine
500 g Orangenjoghurt
75 ml Tequila

125 g Zucker

400 ml Schlagsahne

1 Granatapfel

Fiir den Spiegel:

4 Blatt weiBle Gelatine
100 ml Grenadinesirup
150 ml Orangensaft

1 EL Tequila

Zum Garnieren:
einige Orangenscheiben
ohne Schale

l Iir den Boden Orangenplitzchen
i cinen Giefrierbeute] yebeng ilin
verschiicifen und dic "Eeachen mit ciner
Teigrolle zerdviscken, Dic Brivsed in cine
Schitssel geber und Mandeln hinau-

Higan,

2 Bulier zevlassen, 2w den Piitechen
Mandet-Brdseln gebon und g
vervithren. Die Masse sleichmatip aul
dem Bodei ciner Springloro (63 26,
Buodden nin Backpapizr belepn] verteilen
und mit Hille cinws Eotiels gut an-

driwckern

3 It chie Caeme Gelaune nach
Packangsanteilung cinweid e,

Joghun it Tequily nnd Zacker in einer

Sehiissel verrthren. Gelatine aosd rickoa.

anllisen und zundchs) mit elveas voruder

Joghurtmasse verithren, dann anter die

resthehe loghurtmasse rithren.

4 Sobsld dics Masse beginnt dicklic]s
au wrerden, Sakne steif schiagen une
unterheben. Granatapld viertely, Kerue:
vorrsichiig heranskisen Ulvennhdue en:
fernen i, einige zunn Cizrnieren beiseite
stellen und dic restlichen Kerne anter dic
Joghnrtiass: heben, Die Crerne s des
Benden sireichen wnit die Horse eowa

3 stuneden ki siellen.

5 Tilr cden Spacee] Gelatine cimeeci
<hen, Grenadinesitup wit Oran-
vensall und “leguila veroiheen. Gelating
anadriicken, aulsen, dic Safimischung,
nnwer Riihiren Lingsao zoe Gelatine
geben undd varsichiig sul dic Torten-
oherflache gicllen. The Torte nochials

crea | stunds ksl stelken,

6 i “Fone s der Fornn [sen andd
mil den zurtckgelegen tranal-
aptelkernen wind il Orangenscheiben

Inieren.

M Tipp:

Die Torte schimecla hisch am besten.
Anstelle des loghurts kiinnen Sie auch
Srhmanid venveacken, dani rusiizlich
I Packchen Finesse Orangenfrucht
unterrizhren.

Fiir eine alkoholfreie Variante kann der
Tequila einfach durch Orangensaft e1-

szt werden.

SCHNEL






Sherrb!—-ﬂ

Zubereitungszeit: 60 Min..
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E:74 g, F-386 g, Kh: 304 g,
ki: 24031, keal: 5746

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier {Grolle M)

3 EL heilles Wasser
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucher
1 Prise Salz

50 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

14 TL Backpulver

1 Pck. {3 geh. TL} Instant-
Cappuccinopulver

Fiir die Fillung:

4 Blatt weifle Gelatine
75 ml Sherry medium
50 ml Cognac

75 g Zucker

1 Eigelb (Gro8ie M)
400 g Mascarpone
(ital. Frischhiise)

300 ml Schlagsahne

1 Dose Pfirsichhalften
{Abtropfgewicht 480 g)

Zurm Bestreichan und
Garnieren:

I 300 ml Schlagsahne

M 1 EL Zucker

M gehackte Pistazienkerne

ip—Kuppel

I Fiir den ey Bier und Wasaer inil

Handvehagedir mit Rahebesen aur’
hivchster Stule in 1 Minule sohaunig
sihlagen. Zncker, Vanillin Zucker nnd
salz mischen, in | Minuie vinstiersen,
i voch etwa 2 Minuden woeier

schlagen

2 Mohl e Spresesticke vsd Back
pulver mischen, die Mg daven
aul hisr Biercresme sichen und korz ant
nicdrigster Stube unterviibiren, Resthiches
Peladilyse

unterarbenen. Zuletat dox Cappuccine-

il anlelie gleiche Wese

pulver kurg waeoriiliven,

3 Pen “Fizige in cine Springlirm
0 26 amy, Bosden getetier, mil Bavk-

Tilen und slan sirgichen.

papsier beke
Eaie Formauf <o Rost i den Backelen

se lichen.

Ober-{Unterhitze:

etwa [80'C: (vargeheizl}
Heiluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 [vorgeheial)

Backzeil: etwa 25 Min.

4 Biskunhaden aus <der Form laaer,
aul vincu o Backpapier belegien
Kuchenrost stiivecn und witgehackenes
Rackpapier alrewehen. Biskisleachen v
Laliea bassen undd anschlicend vinmal
waagerecht so durdhsclincirken, dass de
uhicre lowden chwas ditnner is1. en
nnteren Boden aul ssne Tosenpilae

lepen,

5 Five chie Fiittung Golanine cinwed
chen. Sherey rais Cognac, Zucker
urul Figelly iz heilien Wasserbad ol
Hadrilirgeein mit Rahebesen ddich-
schaumig aufchleger. Gelatine aus
driicken, o der varwen Sherry- Ficedb
Musse unter Kihren aulitsen und die
Masse kil siellen. Sohald die Masse
erkaltet isi. Mascarpone merrhren,

Sithne stetf sebbagezi uned unterbeben.

6 Prirsiche i einem Sieh s abiiop
fen lassen, die Pl wérleln und

wnter e Creme heben. Resthche Piir-

siche m diime Spahen achaciden.

1 Die Hitlite der Creme wal cdem un
teren Beocden verstreichen, nis e
Phrsichspalten fohnge zeeGarieren

brisene lewent bebegen und die resthiche
Crente kuppelartiy dorud versireichen.
Fren oberen Boden auflegen niud dic

Torte etwa 3 Stoncden kal stellen.

8 Zom Bestreichen Sabme mit Zuck:
steilschlaggen wand chie Towee rund
hercmdamit st ben, M Plivsich

spalter: iand Pistazien sunieren,

M Tipp:

Rie lorte kann gut am Vorlag cubereite
werden

Fiir eine alkcholfreie Vananle kann der
Alkohol durch Phssichsaft (aus der Dosc
ersetrt veerden.

Statt Mascarpone schmeckt auch Frisch

kdse oder Sahnequarlk.

RAFFINIERT






White-Russian—Torte

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kichizeit
Backzeit: etwa 30 Min.

insgesami:
E:94 g, F:453 g. Kh: 416 g,
kJ: 29042, keal: 6945

FUr den Biskuitteig:

3 Eier (GroBe M)

3 EL heilles Wasser
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

2 EL Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver
100 g gemahlene
Haselnusskerne

Fir die Fillung:

B Blatt weifie Gelatine

2 Becher {je 125 g)

Créme Double

75 g Zuchker

500 ml (!/z I) Schlagsahne
75 ml Wodka

75 mi Kahlia (Kaffee-Likor)
2 gestr. EL Kakaopulver

Zum Bestreichen, Verzieran
und Garmeren:

300 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillin-Zucker

etwas Kakaopulver

einige Schoke-Mokkabohnen
einige weille Kuvertiire-
rolichen

l Fiir den Teig Eier und Wasser
cine Rithrschiissel geben uzid mit
Faindrdthegersit init Rithrbesen am
hischster Stute in 1 Aiswnte schanziny
sthlagen. Zocker nnd Yanillin-Zucker
miscler, i 1 Minnte sostrenen wnd

nach 2 Minuten weiterschlagse,

2 Ielehl mit Kalao uiat Backpiibver
msischen, cdie Fld{te <davon aul die
Ficrereme sichen wnd kure aun niscriss
ter Stute anterrtiheen. Pen Rest des Mehi-
semisches aul die gleiche At unterarbg-

ten, Zuletys Thaschwsskerne untercihren.

3 e et in ctne Speinglomm
(£ 20 e, Boden yefetel. snin Back-
psipier befesat 1 Hitlen sl die Form cof

dem Bost in den Rackeden schiesen.

Ober-fGnterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: ehwa 160 °C ivorgeheizt)
Gas: Stufe 2.-3 {vorgcheizt)

Baclzeit: elwa 30 Min.

4 [xen Bendesezos der Tare losen, aut
ciner Kucheurost stiirzen, juitpe-
lackenes Backpapicr abzichen, den Hao

ten erkalten Sassen und anschlicBensd

cinnal wange il durchschneiden.

Fiur ie Fublung, Gebatine aach
5 Packengsaaleitung anvweichen
L repe Poubbe i Zaucleer ovizier
Schissel verrihren. Gelawine avsdriicken,
auléseu, Lngsam untey dic Créme

Douhle Masse riilren wned dic dbisse

kale stellen, Sobakd die Masse heginat
chicklich s werden, Sahoe sieil selalasen

wed unitertielbs,

6 Lot eine Heilie der Creme den
Wk, it dic annkere FEilTe
Bkl wad Kakaa rahren, Plen unigren
Buden aul cisie Terlenphatte keeen, dic
dunkle Cremwe autstreichen, die hedle
Cretne dhavaut vertethen v omin ciner
Ciabel feicht durchzichen, Den oboten
Beschern snflegenn nned leich anedricken.

Die "lorte ke Kalt siellen,

1 Zum Bestreichen und Verzieren
Sabne it Vauillue - Zascker steil
schlagen und 2 Fsslatkd davon in ctoen
Spritzhentel net Sternnille Eillen téi de
resthichen Sahoz dic Torte andleriin
ciusiretenen e fooe mit Sahne ans
dem Spritebentel worzicren pad

2=3 Stundens kale stellen. Yor dem Servie
ren den tartenrand mit Kakae bwstin-
e and die Torte il Mokiahohnen

und Kavertiirerdllchen gurnicren.

M Tipp:

Die torte kann am Vortag zubereitet
werden.

Siez schmeckt gut gekithit am besten.
Fchtiger wird sie mit einer ciinnen
Schicht Preiselbearen auf dem Boden.
Crisme Daouble kann durch Quark oder
Mascarpone erselyl werdan.

Fir eine alkohalfreie Vanante karin
Wudla dinch Milch und Kahlia durch

Kaffee ersetzt weerden,
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Flanter's—Finch-Torte

Zubereitungszert: 50 Min.
Backzreif: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E: 102 g, F: 235 g, Kh: 552 g,
ki: 21221, kecal: 5069

Fur den Biskuitteig:

3 Eier {Grolle M)

3 EL Orangensaft

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

4 Blatt weille Gelatine
4 Blatt rote Gelatine

4 Orangen

Saft von 1 Zitrone

500 g Vanillepudding
aus dem Kithlregal
4-5 EL Grenadinesirup
50 g Zucker

400 ml Schlagsahne

Zurm Tranken:

B 75 ml Rum Planter’s
Punch Brand
oder je 3 EL brauner
und weiller Rum

Zum Verzieren und Garnieren:
200 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillin-Zucker
einige Granatapfelkerne
oder Cocltailkirschen

l T chen Teiy Bier und Qrangensall
mit Femdrthrgerit mit Kishrbesen
aul héstister Stafe i 1 Minute schanmiyg
sehligen. Zncker und ¥anille-Zucker
mischen, in 1 dinute einstreaen und

newh 2 Minuien swoiterschbigen.

2 Fdehl it Kakae undd Backpulver
maschens die Héilite dovan aul die:
Ficrereme sichern wnd kurz aul nicdrigs-
ter Stafe unterrihren. Den Rest dis
Mohlgemisdes aul e sdesche Avconter-
arbwilen. Ben [eig in eine Springlonn
(03 26 cmi. Boden geleftel mil Back papicr
Lztegt 1 Datlen, plant sireichen v dic
Earm aul dem Rost in den Backeoien

suhieben.

Obee-!Unterhitze:

chwa 180 °C (vorgeherzt )
Heillnit: etwa 160 *C (vorgcheizt)
Gas: Stufc 2-3 (vorgeheia)
Backzeit: ctwa 30 Miw,

3 Boden 2ns der Form |Gsen, aul
vinen Knchenrost stizen, Backpa-
pror abxichen uned den Bewken erkzhien:

lassent, asischlicfend aweimal vaagerochl

durchschoviden.

4 Fir die Fillumg weile nnd rote
Gelaline zusanamen cinvasichen.
Orangen so schiifen, dass hie sciéfe Haue
mit entlernt wird und Eleticren, den Szl
dabet auttangen. Qrangen- wikl Ao
nensall nal Padding, Grenadinesirup
und Zucker senabiren. Cielatine wns

dericken, autkisen, uniichst nsil clwas

Pusddingmasse verrthren, dane anter dic
restliche Puddingimasss nihzen, Sabakd
thie Masse beginnt dicklich »#u werdis,

sahine stetl sehlages e aaterheben.

5 e unteren Baden aulf eme
tertenpiatte lezen und mit cinesn
D] des Binn-Gemischs (rinken. Ein
rrivee] der Creme zul disn nmiteren Be
den strcichen, miz der Hiillee der Oean-
eenfilers belegen wnd den wittlezen

aren Pren Boden nut dey

Bodes andl
Halles des restlichen Rums tinken. mit
e FEiliTe cher resalichen Crene bestrei-

clien and mit den vestlichen Filets éommne

zum Garnieren heiseie siellen’ belegen.

6 3en oberen Baden autlegen, kichi
andrickean mit den restiichen
Rion temken vnd die Torte nimdheram

mit der restlichizn Creme bestroichen.

D Torte eiwa 3 Stunden kale stellers.

1 o veraeren Sahine mit Vaailiin-

Zucker steil schlaygen, incinen

Spritzheuted mit Sterntiilte fGllen und
dicke Tulls anl e ObelFiche spriten.
e Torte mil den zuriwlgessallen Oran
genfilels i mir Granatagtelkemen

oder Cockulkirsehan garniesen.

M Tipp:

Statt mit Pudding kann die Torte auch
mit der gleichen Menge Orangenjoghut
zubereitel worden,

Fiir eirie alkoholfreie Venianti: kann der
Boden auch mit Grangen- oder Ananas-

saft getrankd werden.







Blve-L-ad

Zuberertungszeit: 40 Min.,
ohne Kithlzeit
Backzeit: etwa 20 Min.

fnsgesamt:
E:273g. F: 1399, Kh:396 g,
ki: 19057, kcal: 4543

Fiir den All-in-Teig:

100 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier {Grofie M)

2 EL Speisedl

Fur die Creme:

6 Blatt weiBBe Gelatine
250 g Zitronenjoghurt
300 g Naturjoghurt

50 ml Gin

2 EL Zitronensaft

50 g Zucker

250 ml (/s 1) Schlagsahne
2 Becher (je 150 g}
Zitronengotterspeise

aus dem Kiihlregal

Fur Belag und Guss:

1-2 Orangen oder Zitronen
4 Blatt weille Gelatine

125 ml (/e ) Blue Curagao
125 ml {*/s 1) Wasser

30 g Zucker

b!—-TBH'e

I Fiir dert Teny Kbl nat Backpnlver
nuischen und in cine Ribrschissel
sichen. Restliche Zutaten hingslinen.
Die Zotalen in 2 Minaten mit Hand-
eithrgerit mit Rihrbesen anl lushszer

Stufe su cirenglatien leig verarbsiten.

2 Lten Teig in cine Springlorm
LA 20 emy, Buglen zeleniel it Back-

papsier belents fillen, Die Form aot der

Rast in der Backetoen schieher.

Ober-fUnterhitze:

clwa 200 °C [vorgeheizt)

Heifllult: etwa 180 "C (vorpeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Buckzeil: etwa 20 Min.

3 1¥as Gebiich aus der Fosm fisen, aul
einen Kuchenrost stiress, Backpa
picr cilernen end den Boden erkaben
lussent. Anschlieliend den Buden il cine

lortenplatie Lagan und vinen “tortenring,

ok den gesiuberten Springfonnrand

darumstellen,

4 Fiir die Crere Gulagne nach
I'ackungsanlyilung cinweichen,
Joghunt it Ging Safl umd Zucker in
ciner Riiheschissol verrithren. Gelatine
ausdrocken, smllGzen wad zundichsl min
viveas von dor Ingburtmagse verrishnen,
dann it ler restichen Joghurinse
verriiliren, Sohald dic Misse beginnt
dicklichs au werden, Sahne steil schlagen

e uneerlweben.

5 Cillerspeise aus den Bechern siér-
wen und in kheine Wiirted sclowi-
chetn, 28 cler GalrerspeisewGrfel unter die
Joghutmasse heben, Creme inden Tor-
senring tullen, platstreichen und ehwa

2 Stunden kalt stellen,

Fiir den Belas Oransen oder Zitro
6 nen mit emery scharfen vesser so
schiilen, dass div wethe Flawe mit entfernat
wirdl. I'mixchie in diinme Scheiben schioer-

e unsd aul der Toresiobuerfliche ver

teifen,

1 Lrir dden Coass Gelatine etweeichen,
ausdrickens, auikisen ul aach und
nach Blae Cozagan, Wasser usnl Zocker
unterriibres, Die Flissigheit kurz kal
stetlen wnd anschlicfiend vomsichnig anf
dic Friwhie gietien. Restliche Gatterspei-
sewirriol deloratie zud der Ol liche
verteiten und die Tore nochmals ctwa

2 sumiien kale stellen. Yor dern Seevteren

tortenring lasen amd cintlernen.

M Tipp:

Die Torte kann am Vortag anbersitet
weden.

Gotterspeisewifel kinnen auch selbst
mit ¥ Boistel aus 1 Packchen Gitler-
speise fitronen-Geschmack, 30 g Zucker
und 250 ml Wasser zubereitet worden.

14
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Caribbean— ig;h'l’—TBr“fc

Zubereitungszeit: 60 Min..
ohne Kiihfreif
Backzeit: etwa 30 Min.

insgesamt:
E: 101 g, F:282 g. Kh: 560 g,
&: 23025, keal: 5502

Fir den Biskuitteig:

3 Eier (GroBie M)

50 ml brauner Rum
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
175 g Weizenmehi

25 g Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver
50 g Kokosraspel

Fir die Flllung:

10 Blatt weille Gelatine

500 mi {!/> I) Multivitamin-
Buttermilch

50 ml brauner Rum

75 g Zuchker

400 ml Schlagsahne

250 g vorbereitete exotische
Friichte, z. B. Papaya, Mango,
Physalis (Kapstachelbeeren)

Zum Garnicren und Verzicren:
50 g Kokosraspel

200 ml Schlagsahne

20N g varhereitete pxatische

Friichte, z. B. Papaya, Mango,
Physalis
B 2 Schoko-Gebiiclstibchen

l 10r den Fedg Fier und Rum mit
Handrilirgerin nil Rabebesen and
hichster Sty in 1 Minute schaumip,
schlyen. Zucker iied Mnillin-Zacker
mischen, in | Minute vinstreuen. dann

anch 2 Minalen weitersihilagen.

2 wvtehl it Kalean und Backgpsulee
mischers, die Fille dieen aul dic
Brererenie sichen und ks aal vicdries
wr Stute unerriihiren. [en Rest des Behl-
pemisches ant dic sleiche Art unter-
arheiten. Aulerzl Kokosraspel kurz

unteceithren,

3 Pren feig i cioe Springlonm
163 26 aon, Bodden pefetel, il Back
papier belewt s fillen, zlau sireichen und

die Towme aut demn Rost in den Backaten:

schichen.

OberUnterliitze:

ctwa 180 "C {vorgehaeizl)

HeiBlult: etwa 160 °C (vorgeheint)
Gas: Stule 2--3 {vorgeheizt)

Baclceit: etwa 30 Min,

4 Blen Boden aus der Fora kisen, aut
vinen kicheniost kg ondd erkal-
ten tassen, AnschlivBend ontgebackenes
Backpagaer abrochen syasd deo Buden

cinmal waaperedht durchschineiden,

5 Fiir dic Fillung Gelatine maci
Packirgsaalvilung cinacichen,
Buttermileh nut Rum und Zucker ver
rithreen, Gelabine ausdrizcken, anllises,
zanachst nat eiwas Bum Milch ver
eiihrsesy, chnm nr restlichies: Rosi-lileh
wehen. evtl kalt stellen, Sobald div Masse
besismt dhicklch an werden: Salne st

schlagen und unterlieben.

6 Uiteren Buden aut cine Tortenplac
te fepen, mit cineny Prittel der U
me bestreichen, mit den Priichten hele
sen nand g der Pl e der resthichie
Crente hestreichen, Den aberen Baden
awtlenen nad lechit mdsacken. e torte
rusictherim mil dler restichen Creme bie-

strvichen wad etwa 3 Stumden kolt seellen.

7 Zum Garnicren Kokosragpel anden
Torenrand streuen. Zam ersaeron
Sahne steif schlegen uand in cinea Spriz.
bewiel mit groer Locldlle fillan, Pic
Tortenuberiliche gofldig nal der Sah
ne vergeren und die Friichee delorativ
an den Rand fegen. e Scholo-Gebick
stibhen it Physatishallon abs . Palimen”

1 <be Torte stecken.

M Tipp:

Dic Torte kann am Vartag zubereitet
weerder,

Rraunen Sie die Kolinsraspel in siner
Pfanne ohne Fett leicht, dann ist der
Geschmack ntensiver,

Fir eine alkoholfreie Varmante kann der
Rum durch Orangensaft ersetzt werden.







White—

Zubereftungszeit: 55 Misn.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E:69 g F: 349 g, Kir: 398 g,
ki: 22568, kcal: 5392

Far den All-in-Teig:

150 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier {Grifle M)

50 ml Ananassaft

Fiir die Apfelfiillung:
500 g Apfel

100 ml Wasser

30 g Zucker

Fiir Cremefiillung und Belag:
6 Blatt weille Gelatine

50 ml Calvados

50 ml Cointreau

50 ml Ananassaft

30 g Zucker

M 600 ml Schlagsahne

Zum Betraufeln:
M 3 EL Schlagsahne
M 1 EL Calvados
B 1 EL Ananassaft

150 g Butter oder Margarine

pplc-—TBr'fc

I Fir den leig Behl mit Backpuiver
nischen uned in vine: Riihrschiissed
sichen. Restliche Zutaten hinsitgen
et alles it Fandiilirperd niit Riihre-
besen in 2 Minoten ziecinem glatten iy
versn beiten, 1oz in i Springorm

13 26 <, Boden petetet, mil Backpa
picr beteatd fulten. Dic Forn aaf demn

Resst in den Backolen schichen,

Ober-fUnterbitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

UciBluft: etwa 160 7C (vorgeheizt)
Geas: Stute 2-3 (vorpeheizt)

Backzcit: etwa 25 Min.

2 Nachy demn Backen den Boden aus
der Form lesen, aut einen neil
Backpapier beleswen Kuchenrost stiiracr,
mitgehuackenes Backpapier ahziehen und
ket Bosdeu enkalien B, Aasehliafend
dent Boden cinmal waapereeht duch

sclineiden,

3 Far dic Aptelinlung Apid schilen,
vierteln. entkernen, in Kleine Stilcke
schmeicden ced il Wasser und Zucker
bisslest diinsten. Apfel auf einem Sieb
abtroplen und erkalien Lssen, den Sadt

dabei auffungen,

4 Lrueren Torteuboden aul eine tor
cenplatie legen nnd 38 der Aplel anl
dent unteren Baden verteilen, dabei 1om

s Bnd Tren Bssen,

5 Far Cremefitlung und Belag Gl
tine nach Packungsanleitung cin-
weeicher. Cabvadus mit Caintrean,
Anznussaft, aufpetangener Apfelilissiz
kett und Zuckes in einer Schusse! ver-
ritlnen. Gelatine ausdricken. au¥sen
und zundchst M etwas von dee Fltisay-
keit versiilsen daon resttiche Flissiskeil
unterriiliren. Sohald die Fliissigkeit be
amed dicklich wn wesden, Sshag steil

sohbiwen und unterheben.

6 it die il der Sahmemasse anl
den .:\pl'l'.’n verstrekchen and den
vbueren Boden autlesen. 3 Essloffel der
Sahnentasse o ciner spritzhentel min
kleiner Lochtiille fiitlen, heiscite fepen
unhdie Tosre rodherm mil Jde vest-
licken Suhne besteeichen, Micder Sahne
ats dem Sprifghented die firtenober-
Udchie in Prejecke aclictlen nnd die -
rwkgelassenen Aptelsticke dann vertei-

ten. Bhie Torte chwa 3 Stunden kalt stellen

7 Yor dem Servicren Sahoe kuez
schlapen, sor dess sie keach cickdis
sig wird, Calvados und Sall kurz unter-

rithren und dber die Aplel tandein,

M Tipp:

Die Apfel knnen statt mit Sahre auch
mit 30 ml Fierikir betiGufelt werden.
Die Torte kann am Vortag zubereitet
wegcen.

Fiir eine alkoholfreie Vanante kénnen
Calvados und Cointrean auch durch

Apfelsaft ersetzt werden.

18

FRUCHTIG
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Batida-Kirsch—Torte

Zubereitungszeit: 70 Min.
Backzesit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:86 g, F: 361 g Kh: 550¢,
k1: 26476, keal: 6324

Fir den All-in-Teig:

150 g Weizenmehl

15 g Kakaopulver

2 gestr. TL Backpulver
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier (GroBe M)

150 g Butter oder Margarine
75 ml Batida de Coco
(Koloslikor)

75 g Kokeosraspel

Fiir die Fiillung:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

150 ml Kirschsaft

(aus dem Glas)

100 ml Wasser, 30 g Zucler
1 Pck. Tortenguss, rot

Fiir den Belag:

10 Blatt weilie Gelatine
150 mi Batida de Coco
50 g Zucker

600 ml Schlagsahne

30 ml Kirschsaft

{aus dem Glas)

Zum Veraieren und Garnieren:
M gut 100 ml Kirschsaft
{aus dem Glas)

M 1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack, ohne Kochen

M einige Kirschen mit Stiel

B nach Belieben etwas
Zitronenmelisse

I e dens “teiy Rehl mit Kaikeo and

Backpulver misciien uasd in eing
Rutheschusse] siclsen, Resthohe Zueaten
hinzubigen und alles mi Handvithrgeriit
mit Koihrlssen anf hachaer Stuie in

2 Mmuten zu einem ey vernieilen,

2 ket i eine Springfonn (4 2o om.
Buoden gefetoet, aie Backpapicr
beleut: Eallen und st streichen, Die

Foran aaf dem Bost in den Backoten

schichen.

Ober-fUnterhit e

ctwa 180 °C {vargeheizt)

HeiBluli: etwa 160 "C (vorgeheiat)
Ceast Stufe 2-3 [vorgeherzt)

Backzcit: ctwa 30 Min.

3 [yen Buoclen aus dev Foarm Jisen, aul
einen mil Backpaipicr Befeglen Ko
chenrost sliirzen, miteebackenes Back
papicr absaichen wal dea Boden erkalien
lassen. Anschbicfeod den Boden aal eine
Tortenplante tegen und emen Tovtenring
ades den gesinherien Springiormning

darumstelien.

4 Fiir cie Fulling Eivschen i cinem
Sieh abirmplen ssen, den Sali
dabet autfangen Aus 130 ml v dem

Na lt, Wasser, Zucker und Tortenpess nach

Packungsanketiung cinen Giess aubwersi
tein. kitschen nnterhebsen. auf den lay-

renboden strewcher uodd eckalten lassen

5 Fiir den Bolay Gelatine mach
Fackungsanlcitung vineeeiche:,
anschlictiend ausdrickea und anllasen
Batida de Caco arder Rithren nach und
mch zalfigen und Zucker naterihing,
Sahne stetf schlasen i i Baeicki-
Mischung vorsichtip intezvtiiren.
Linter knapp die Haie der Crene

S0l Kirschsals rithren.

6 Zaerst e Kirschsati-reme anl’
den Kieschien slatl sieicher:, daos
ie weike Crerne daraul streichen. Eine
Cabel duvch die Kirschsnltv-Crerie zie-
hases dass dis Sehicheen Teichn marnme
rigven, Die Oberflache mit der Gatsl
nach ebwas autrauben wind i tore

ctwar 3 Stunden kalr stellm,

1 Zum Yerzieven wad Carnieren den
‘Turtenrring ander Springionmrinsl
mit Fhille eines Messers Iosen. Kirschsil
mit Saucenpulver nach Packungsanlzi
tung veerdhren, die dickilissiye Sauee ie
ciners Gelrisrhonnel geben, cine Foke
abschneader: ungd die Torte rundhermm
damit besprenkeln, Die lirte mit Kiy-
sihen und nach Belichen mit Aitrongs-

mehisg: SArI s

B Tipp:
Hir eine allkoholfreie Variante Batida de

Caco duich Bananensaft ersetzen.

\WERT ETWAS LANGE
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Tom—Coolling-Torte

Zubereftungszeit: 56 Min.,
ohne Kiihfzeit
Backzest: etwa 30 Min.

Insgesami:
E:55¢9, F:-223 g Kh: 554 g,
&i: 20212, keal: 3826

Fur den Biskuitleig:

2 Eier (Grifle M)

2 EL heilles Wasser

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

) gestr. TL Backpulver

50 g zerlassene, abgekiihlte
Butter

Fiir die Fruchtfillung:
B 1 Dose Pfirsichhilften
{Abtropfgewicht 480 g)
M 75 ml Pfirsichsaft
(aus der Dose)
2 Pck. Tortenguss, klar
25 g Tucker
250 ml (/s I) Pfirsich-
Maracuja-Nektar
75 ml Gin
50 ml Zitronensaft
50 ml Sodawasser
oder Mineralwasser

Fir die Sahnefiillung:
M 500 ml (/2 1} Schlagsahne
B 2 Pck. Sahnesteif
M 2 Pck. Vanillin-Zucker

Fir den Belag:

B 1 Pck. Aranca Aprikose-
Maracuja-Geschmack
{Dessertpulver)

B 75 ml Pfirsich-Maracuja-
Nektar

B 75 ml Pfirsichsaft
{aus der Dose}

M 25 ml Gin

M 150 g Naturjoghurt

Zum Garmieren:
B etwas Vollmilch-Borken-
schokolade

I Fibr clen leig Faer ik Wasser n
Hasdnibirperit mil Rabrbsesen auf
héchster Stute in | Minuie schaumig
schlagen. Zucker und Vanillia-Zucker
mischen, in | Minete cinstecuen, dann

auch 2 Minmten weitcrschlaggen,

2 ivlehl il Speisestirka: wel Back-
puleer mischen, die Haillle davon
aul die Fercreme sichen v ez aul
nicdrisier Stule wnterriihren. Den Rest
des Mehirenusehios anl dic gleichie Wi
unlerarbeiten, Zuletat die Butter ke

unterrihren.

3 Denleig i cine Springiorm
£€) 20 o, Boden geletiet, mit Back-
papice beleat) Rillen wrd glat stzeichen.

Dz Forn: aul dem Rost in den Backolen

schiclen.

Ober-Unterhitze:

ctwa 180 7C (vorgehein)
HeiBllult: etwa 160 °C. [vorgeheizt]
Gas: Stufe 2-3 {vorgeheizt)

Baclezeit: etwa 30 Min.

4 Nach dem Backen den Buden ans
der Porna losen, anl einen mit
Backpapicr helepten Kuchengost stitrzen,
entgehackencs Backpapier abzichen wel
den Boiden erkalen assen, Anschlietiend
clen Bexden aaf 2ase Tortenplatie kwen

und cinen Tortenring daramstellen,

5 Fiir dic Fruchtiillung Phrsichhilr-
ten inveingean Sich guat abiropion las-
sen, Satt dubet sulfangen, Zveimal 73 wl
von then Satl for Frachidalbang e
Belag abaesseu, Phrsichhiltion wirieln,
Aus Torteagusspnler, Zucker, 75 mi
Phimsichsail, Plirsich-Maracuia-Nekiar,
Can, Zatreacnsalt nnd Sodiawasser oder
Mineralwasser nach Packungsanleizung
ennen Cuss anbereiten und Phsicbawiin (el
unterbiehen, Diz Masse aut dem Torten

budden verteten nnd erkabien lssen.

6 o die Salmelillung Sahne mat
Salaestoil v Vanillin-Zacker siedl
schlagen uncbaut die Plirsichmasse

strerchon, Die ' Torte kars kall stellen,

1 B elen Belige Arzonca nach
Paclanngsanleitaag, aber nor ot
75 ol Phrsich-Maraceia-Meldar, 75 ml
Plirsichsait und 25 mi Gan schaumiy
schbigen. Joglmarn siternihren,

fnEelzion Seits 330

ERFRISCHEND
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Die Avaca-Creme vorsichtis aat clic
Sabnenxsse geben und glatt streichen.

Ihe Torie etwva 3 Stunden kalt sieller

8 Zum Cariicren Borkensschokolade
it eirrent Sparschiler i dinne
Streilen schoenrden oder ze:bachelu il

die Torte it gaenicren,

Cvba-Libre-Torte

M Tipp:

Fiir cine allkiohollreie Variante kann der
Alkohol durch Plirsich-baracuja-dekiar
ersetzt werden.

Zubereitungszeit: 50 Min.
Bockzeit: ctwa 25 Min.

Insgesamt:
E-59¢g F:291q.Xh:719g,
ki: 25493, kcai: 6090

Fiir den All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

1 EL Kakaopulver

3 gestr. TL Backpulver

225 g Tucker

3 Eier {GroBRe M)

175 g Butter oder Margarine
150 ml Cola

Fiir die I iillung:

3 Blatt weile Gelatine
75 g Zucker

50 ml weiller Rum
400 mi Schlagsahne

Fiir den hellen Guss:
200 g Puderzucker
3-4 EL weiller Rum

Fiir dden dunklen Cuss:
M 50 g Puderzucker, 1 EL Cola

Zum Garnieren:
M einige Fruchtgummi-
Colafliaschchen

l Fiie den Teig Mehl o Kakao nnd
Backpuha nrschen uned ineine
Rudisclidissel sichen. Restliche Zmalen
Tiinzntigen wrlalles wil aodriiieperit
wit Rithwhesen karz aul niedvigsier,
darsn anl hachster Steele in 2 Minuten 2u

eimen oy verarbeiten.

2 Den Tewe i e Springfore
10 26 an, Boden getetiet. mit Back
papuier bekegts iollen. Dic Form st dem

Rost in den Bac katen <t s,

Qbcr-fUnterhitze:

etwa 180 “C (vorgcheizt)

Heifdlnfi: etwa 160°C {vorgeheizt)
Gas: Stule 2-3 (vorgeheint)

Backzeit: etwa 235 Min.

3 Den Boden cas der Farnn s undd
aut ciirem Kuchenrost erkalten: bas
sert AnschlicEend den Boden zweinnl

wageredht duerchscimeiden,

4 Foie iz Failhing Gelatioe vinec
dhen. Zacker mit Rum vereanbien,
©ieltine anusdricben. aollasen und nach
uned nach den Rum nnzerrihren. Sahne
tast steit schlagen, Rum-Gelatine unter
vifrren und dic Sahree volllommen st

schlupen,

5 Den unteren Buden aut aane Tow-
wenplaste kegen, it der Filie der
Rurncreme bestrenc e und der: aninle-
ren Baden autlegen, Restliche Crene
diranl streichon, aberen Beden antlegen
und leicht aadrarcken. Die Torte iwa

3 Stunglen kalt stelfen.

Fiir den bellen Guss Pudecnches
6 mit s viel Run verniibren, dass ein
dickilissiper Guss enistel. Dre Torie
damit Gherrichen, so dessder Guss in

dicken Naxenan der Seite heruneeriaui.

1 T den donklen Guss Puderzucker
it Cola vestdheen md o eine
Papserspritzadite tillen. Dren dunklen
Giuss sofort i Streiles anl den noch
fenchien hetlen Guss spritzen und mil
cinenm Holzspiol durels dem wifen Guss
zichen. e Guss Test wverden lassen uasd
die Torte mit Colalischehen garmieren,
dabet die Unterseite dler Cnlallischchen
chvas anfeuchiten, damit sic aul dem

Couss Kleben Beiben,

B Tipp:

Die Torte kann am Vortag cuberertel
wercden,

Fiir eine alkoholfreie Vananie kann der
Rum durch Zitronensaft ersetzt werden.

BELIEB
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Brombeer—Frappe—Torte

Zubereitungszeit: 55 Min.,
ohne Kiihfzeit
Backzeif: etwa 30 Min.

Insgesami:
E: 159 g, F:384 g. Kh: 502 g,
kJ: 27136, keal: 6487

Fir den Rihrieig:

75 ¢ Marzipan-Rohmasse
150 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (Grofle M)

125 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

Fir die Fitllung:

8 Blatt weilie Gelatine
400 g Brombeeren
100 ml Brombeedikér
oder Cassis-Likor

2 EL Zitronensaft

75 g Tucker

1 Pdc. Vanillin-Zucker
500 g Speisequark
400 ml Schlagsahne

Fiir Belag und Guss:

150 g Brombeeren

1 Pck. Tortenguss, klar

25 g Zucker, 200 ml Wasser
Saft von 1 Zitrone

Zum Vernieren und Garnieten:
250 ml (/s I) Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
Schokeladenlocken

I Fiir e Rahirteig Marzipa: Rob-
magae klemn selseilen and min Bu
ter acer Margarine nuit Handrhraendin
mit Rithrbesen aul hochister State

[TIEN Imn,'icli_!_: ritheen. Nack anad nach
Zecker nnd Vaodhn - Zacker nauwer-
rihren. Se linge riilven, bis eine gelnin
dene Masse cotstnden it laer oacls wind
nach unterealren fjedes Ui etwa

1 Ninnte;,

2 Mehl mit Backpulver mischer, sie-
ben vod an! nattlerer Stale
tnterrihren. Teig i cine Sprng lorm
1 20 o Boden wefetiet, mit Backpa
picr Bebegtt Aillen wind gleit sgseichien,
[Hie Foamy aul dem Rostan den Backoten

soluielsen.

Ober-fUnterhitze:

etwa 180 °C (varpeheizt}
HeiBBhiit: etwa 160 "C ivorgeheizt)
Gas: Stute 2-3 {varpeheirt)

Backzeit: ctwa 30 Min.

3 Gietrick aus der Form kesen, anl’
ciren mil Backpapiar belegten
Kuchenrast sttirzen, Backpapicr abzchen
il den Beden erkalien lassen, Anschlie-
Fend clen Boden einnzal waagerecin
durchscimeiden. Pen unteren Boden aal
ane lorsenplinge legen wad cinen “lorten
vny ocder den gessiuberien Sprmglora-

rand darumstedlen.

4 e dic Fallung Gelating naech
Yackungsuileihang cinweichen.
Brambeeren verlesen, 230 2 davon pine
ren el it Likor, Zitvoncnsalt, Zucker
unl Vanillin-Zucker vervahrer, Cielatioe
anllésen und ke unier dic Brom
becrnasse rilren, Zamachss den Quunle
portionsweise nneenchren, dam Sshne

stenf selshizsen i unterheben.

5 D Pl der Crenie aut’den
Bodenam Tortenning strewchen und
diceslicher: Brombeeren 11500ah darer
lezen. Restliche Crene daraul verieilen.
il denvaweiien Boden hedeckers arud
ctwas andricken. Die Barle 2-3 Stunden

kalo sellen.

6 Fie den Belag Brombeeren verleser
vd A der Tortenoberikiclee ver-
tetben. Bae den Guss ans ' Tortengusspul
ver il Zocker, Wasser und Zitrancensall
nach Mackingsmlesiung einen Guss #a
Berettenr und aul der Torteanbeliche
und den Bromberen verteilon, Torte
leurs kalt sielien, bis dler Coums fest gewor-
den ist. Anschliefend den Torenring

loses vned cntlernen.,

1 L Verzieren Sahine mit sakne
steil steit schlagen, i eiren Sprite-
Freatel mil Lochiiilic [lten und die
lortenoberlliche dimil vervieren. Yam

tawsneren Schokoladenlodken ool i

Sahnetapten vertelen.
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Brown—

w-Wickeltorte

Zuberestungszeit: 70 Min.,
ohne Kithlzeit
Bachzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E:82q, F:357 g Kh:526 g,
kJ: 24788, keal: 5915

Fur den Crunchboden:
M 150 g Amarettini
(ital. Mandelmakronen)
50 g Kokosraspel
75 g zerlassene Butter

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Grofie M), 1 Eigelb
2 EL heifles Wasser

150 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

20 g Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver

50 g Amarettini

tur die Cremefiillung:

6 Blatt weille Gelatine

100 ml Creme de Cacao
brown {z. B. von Bols)

125 ml {/» 1) Milch

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 leicht geh. EL Kakaopulver
300 mi Schlagsahne

Zum Bestreichen:
M 250 ml (/2 1) Schlagsahne
M 1 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren und Garnieren:
# 25 g Halbbitter-Kuvertiire
B 2 EL Kokos-Chips
(Reformhaus)
B cinige Amarettini

I Fiir clen Boders Amasertg ia eieen

Getrwerbe el [llen, ihn verschlie-

Besi ] die Pliveciien mit ciaer Lelgrolle

lein zerbrisatn. Brosel ineine Schissel
grben, mil Rakosraspehy wiud Bulter ver
niengen. i Masse in cine Springlarm
09 2, Bowden geletter, mit ek
belegi Billen, mil cinzm [aitel 2o cinem

Boden flach dreticken vl kalt stellea.

2 it dless Teig Uiet, Figele und Was-
s mil Handrdhrgerin it Ralirtse-
sevanl hachsser Stele v 1 Minuee
sthaumig schiagen. Zucker nnd Yanillin-

Zucker mischen, in | b cinstreuen,

dann noch 2 Kimuten weiterschlagen.

3 Menl mit Speisestarke, Kakaopulver
el Backpulver mischen, die Hillze
davorand div Licrereme sicben wnd ks
anl mee ngster Stale naterritheen, Den
Rest des Muhigemisches aul diwe gleichy:

Art anterarhwiten.

4 Dren et auf em Backhivid

130 5 A ep geletzes, mit Backpa-
pier belepts strewcben, Anweelling caraul
verteilen und heveindricken. An der
alicnan Seite des Backbledas dis Papier
tnitielsar vor dem “terg zur Falte
knicken, so éass cin Baand enseein, Dhas

Basckblech i cfben Backofen schichen.

Ober-f Unilerhivze:

ctwa 200°C {vargeheizt)
HeiBluft: etwa 180 “C (vorgeheizt;
Gas: Stufe 34 (vorgeheiat )
Backzeit: ctwa 12 Min.

5 [N Gebackplacie mil cinemn Mysser
vom Band ksen. aul cin mit Zucks
bestresites Stiick Backpapicr stiiceen, wii-
gebackenes Backpapsier vorsichtiy ubec:

b, e Cebickplatee erkalten kissen.

6 Far dic Cremelallung Gelaaine

pach Packingsaulining cinwei

shen, Crerae de Cacno branen mit Mik
Zuczen, ¥anilhin-Fazcker und Kakaopul
ver nesuer Schiizsel verrdihren. Gelann
ausdricken, atdlésen wenl amichst mi
vivas vou der Flissigket versiiliren,

dann mit der vesthichen Flissigheil ve
ritheen, e Flissigheit kalt stellen wne
sobald =ic beginne dickdich znowerden,

Sale steitschlagen ied unterhehen,

1 et FsaliatTel dee Creme anl din
Crunchbeden, den Best Javan

sleichindiig aul dic Uichickpéatie stre
chien. I¥e Gebickplaite von der karzer.
Seile aus dn 5 e Deeite und 20 o lanyg
Suwifen schinciden. Einen Stretles anlie
len and in due Mine des Cruncblsaden
stedlen, Resiliche Stretlen spivalliirmis

arnmwickele unelanddracken,

8 Zum Bestreichen Satie nit Sahn
steil steif schlfigen wnd Tonennb:
liche nod - raned dhaznin bestreichen, i

lewne etvea 2 Stuncden kal stelien.

e







9 Vior deny Servieren Fanvertiire in
cinen Eleien Topl i Wasser bacl
unter Rabiren aufkisen. n ein Papicr
spritatntzhien oder einen Galrierbentel

linller, cine khene Leke absciuwiden umd

e Kanad der Tooe it verricren.

Kokes-Clips kooer s ciner Phanne ohine
Fett brdunets, aul cinem ‘Telter erkalien
lassen i die Torte unt Kokos-4 s
nned mit 2 el rersioBicnen

Amarething garreren.

M Tipp:

Die Torte: kann gut am Vortag zubereits
werden,

Sie schimeckt fruchtiger, wenn die Bis
kuitplatte vorhes mit Ananaskonlitire
bestrichen.

Fir eme alkohollreie Variante lann die
Créme de Cacao durch Milch mit Kak:

gefrdnkepulver erselet werden.

€

Erolbeer-—Daiqvuiri ~To

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kihizest

Insgesamt:
E: 141 g, F: 154 g, Kh:-318 g,
&i: 14629, keal: 3497

Fur den Popcornboden:

100 g Halbbitter-Kuvertiire
100 g Vollmilch-Kuvertiire
50 g gesiifites Popcorm

Fiir den Belag:

10 Blatt weiBle Gelatine

500 g Erdbeeren

100 g Zucker

1 Pch. Vanillin-Zucker

3-4 EL weiller Rum

750 g Magerquark

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Zitrone (unbehandelt)
250 mli (/3 I) Schlagsahne

I Fur den Popoesimbocen Kuvertiine
in kleine Stiicke backen nmd in
vincm &leiner Toplim Wisserbad b
sclwacher Hitee zu einer seschmeidigzen
Masse verrihres Prpecorn werklanern
und it der Kuverilice yermengen. Lo

12 Back zum Garnieren anracklesen,

e Popeorn-Masse aul den Boden ciner

sprimglorm (O 28 am, Boden getetiel,
nal Backpapnier belents seben und gul

andriicken. Die Springloem kalt siellen,

2 Frar den Belag Gelaning nach
Packungsanicitung cinweichen.
Fradbueeres waschien, gut abitioplen lssen
wid entsticlen, A= duvon 2um Garnic-
ren zuriicklegen, resthche Frdbeeren
klein schneiden nrd pericren. 2 Paskiftel
von dem Zucler, Vinillin Zucker und
Eum tterralwen. Qusark nnt deon resi-
lichen Zucker, Zitronensall eed schale
verruhien. Bingessechie Gelating leicht
ausériicken und in ciaem Klemen Topst
anflémen. Dhe LLalne davon unter das
Erdlhecrpiivee, die andere Haile nnter
chie Quankoiasse rhreen, Quarkasss:

Latt stellen,

3 Sahing steit schlagen, 2 Esslofe
divon i einen Spritzbeute] mil
srober Lochtiiile [ilken und den Spiis
bentel in cien Kehlschrank Layen, Sola
chie Quarkitasse beammi dicklich #u v

den, resthehe Sabine noterheben,

4 IMie Hablte des Prdberipirees leicl
unter die Quarkereime zche, sa

divs sich LSchlieren™ bikien. Crensw anl
dem Popoornbeden verteilen cid ves

sichiry wlact streichen. Restliches Ll

piivee daraul verieilen, e Torte

223 8tnnden kalt siellen.

5 Dren Springlormrasd Josen
entlernen, e Tortenaberilichs
mil Sahnetafls verzicren and mit zniie

welegten, gevienielten Fodbeeren uigd

Schoko-Popeors garnicren.

M Tipp:
Bie Torte schmeckt frisch am besten,
Fiir gine alkoholfreie Vadante kann der

Rum einfach weggelassen werden.

SCHNELL






Kir—Ko:?al-—‘IBH’e mit Mang_o

Zubereitungszeit: 75 Min.,
chne Kiiflzeit
Bachzeit: etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:88 g, F: 296 g, Kh:- 501 g,
k3: 22805, keal: 5449

Fur den Knetteig:
B 150 g Weizenmehl
M 30 g Tucker
B 100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Brandteig:
W 125 ml (/s I} Wasser

B a0 g Butter oder Margarine

B 80 g Weizenmehl

M 1 Prise Salz

M 3 Eier (GroBle V1)

B 1/ gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiitlung:
B 8 Blatt weifle Gelatine
B 1 Dose Mangofriichte
{Abtropfgewicht 230 g)
M 500 g Créme fraiche
B 75 g Zucker
B 1 Pdc. Vanillin-Zucker
B 2 EL Zitronensaft
B 100 ml trockener Sekt

Fiir den Belag:

B 750 g gemischte Beeren-
friichte (z. B. Erdbeeren,
Heidelbeeren, Johannis-
beeren und Himbeeren)

Fuir den Guss:
H 1 Pch. Tortenguss, rot
B 1-2 EL Zucker
B 100 ml Cassis-Likor
B 50 ml Sekt
B 100 ml Wasser

Zum Bestauben:
B etwas Puderzucker

l Fiir den Knesterg Melilin vine
Riilrsahnissel swelwer Zncker undd
Butter udder Margarine hinzaligen. Dice

Zuterens nit Flndeilogeral mit ko
halker: andchst kurz aul niedrizster,
dunn aul Iielser State gt durcharbei
tern. Anschliefend aul einer richlien
Arbeitsllche vicinem glateen "Teig ver-
leneten. Sollie er klehery, itnin Falic

sewichedt ere Zeit lang kalvseeller,

2 ir dlern Brandtey Wasser niil But-
ter ealet Margaring ans biesters o
crowiu Sticluapd 2o kochen bringen
Kichl sichen, mit dem Sakeanl cinsnal i
<die von der Kochstelle penonunene Flis-
stekeit achiitten, 2o stnenn plifen Kloid
rithirent il unter Rihren etvea | Minole
ethitzen, Den heifer: Klof sotaetin cine
Schiissel geben. Nach vnd e Ferinn
Handriivrgerit nit Koethaken aus héch-
ster Stle nnserarbeiien. Der g omiss
sturk gltreeen wid suovom Laficl ab
reiiben, dass Lunge Spiceest hingen blei-
ben, Backpubeer i den erkalteten ‘Teig

arlheiler.

3 [en knetteig aut dem geietteten
Bowden ciner Spsringlonm (63 26 o
gasmllen nnd mehreals mit einer Gl
cirstechen, e Brandieig i cinen
Spritbente it Lechuille Gillen wml
spirallsrneg cul den Kaesterahoden
spritze, dabei zwischen den vinzelnen
Freisen gt o Abstamd Tassen Letwa
Teigg iibig Jusserrd, Den Springlomand
dharnstellen arnd de Forayaul dem

ot in Gen Backestor schichen:

Ober-iUntechitee:

ciwa 220 °C [vorgeheirt)
Heifdlult: ctwa 200 7°C {vargcheizt)
Gas: Stufe 4-5 {vorgeheirt]

Baclzeit: ctwa 25 M.

4 Dty Boxden nacly deng Bacser von
Springformbudien Jasen, sbay dar
aul eokulten Lesser. Extl, Beden svwas
Jach drncken. Aus deea restlichien
Lirndiein $-L2 kleine Tolls anl e Badl
Il Upetetier, it Backpapier helepts
spritzen, 15-20 Mimaten bei gleicher
Rackulencinstellung backen und anl

cinenn Enciwerrost erlailien kesseu.

5 Fiwe alie Feellng Gelatine nach
Packungsar leitimg cinwsschen,
danga i einem Sich abtropren lassen
und pirieren, Gielatine awseriwcken, zul
lisen, it geweas vine dem Wangoplines
verrtihren, dann unter cus restlicle
Piiree riilien. Margopriree mit Crenw

iratche, Audken, Vinillin-Zocker, Zitra

[zt S
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nersall wad Sckt veeriibeer. Bioen e
wnring eder den gesiubherten sprig-
forrrand wm den Bodan legen, Creme
binvingeben, verstreichen undd 2=3 Sine-

den kaln stellen,

6 Fiir dlen Belag Beeren putsen,
waschen oder verleseo, evtL Klein
schnetden wid aul der Creme verteiken,
L Guss aus lortesgusspnbvern, Zucken,

Cansis, Selt e Wasser zubereiten. Ben

Ciss eiva | Minute abiahlen kissen.

thzin won der Mitte aus Gher die Boeren,

wertetler el fest werder lassen.

1 ‘Inrienring ader Springforramsl
losen und entferess, Die Brad
teigiundls nal vhwas Pideraucker be-

steuhen und avl cliv Torte setzen.

snowba“—KvlpPel

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiiffzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:89 g. F: 269 g, Kf: 520 g,
ki: 22460, kcal: 5364

Fir den Teig:

3 Eier {Grifie M)

125 g Zucker

100 ml Speisedl

100 ml Eterlikor

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

Fir die Fruchtfallung:
300 g Himbeeren

FUr den Belag:

6 Blatt weille Gelatine
1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmach

50 g Zucker

150 ml Eierlikdr

300 ml Milch

400 ml Schlagsahne

Zum Bestduben:
50-75 g Puderzucker

l Fisr cden leig Fier mit Zucka, O
und Fierlikan and hachater Stufe
it Handedhrgesic nat Rabrbesen ver-
cithren. Mehl cod Backprebver mischen.
sicben nnd portionsweise aul mittlerer

Stnfe kore unterriibiven. ‘teig m ene
Springlurm (63 26 can, Boden pefetiel,
mit Backpapier belegtd fllen, gl strei
chrers aend chic Form aul dem Rost ineden

Backeten sctachen.

Ober-fUnterhitze:

ctwa 180 "C [vorgehetat)
Heiflufi: etwa 160 °C {vorgeheiat)
Gas: Stufe 223 {vargeheixt)

Buaclozeit: etwa 30 Min.

2 Lrer Rodew sk einen Kuchenrast
sthrzen, erkalten Lssen uld an-
schlivhend das meigebackene Baclasaper

abrichen.

3 et Buden wicder umedrehen, gut
1 e tief aeshaialer une daber
cinens eban [ ent breitns Raned slehin as
wen. Das hermsgenonmene d sebdck femm
serhroseln un betseite stellen. Vi diw
Fruchitiiilleg Himbeceren verlesen nid

ant dem Gebiickbaocden verteslen.

4 Fiir den: Belag Gudating nach
Packnagsanleineyg cioweichen.
Paddding- Pulvee miil Zocker s Eierli-
kior verrrthren. Milch zum Faclen -
wen, angerithraes Poddingpudver inter
ribiren nenl sty Bithren autkochen fs-
sen. Den Topl von der Ko hstedle ach
men, Uielating: leicht psdriicken und
unter Rithren tia beitfen Prcidung aul
[seer Eneluling erkalten Lassen, dalwi

gelegentiich durchilbren,

Sobald der PadeTing vallip erialic
5 ist, Sahine steil schlagen ured noler
heben. Lhe Croane lappelionmag ant dic
Flinthesren streichen und die Kupypd
vallstindiz min den aurickoelissenen
Brosadn bestreven. Die Kuppel ctwa

3 Stenden kalt stellzn.
6 [Giy var denn Servicren Puder-
zucher dick Gber dic Kupypel sichen

M Tipp:

Dic Kuppel kann am Vortag zubercitet
wierde,

Fiir eine alkoholfreie Variante einfach
den Fiedikor im Teig und n der Cremne

durch Orangensalt esatzen.

BELJIEB
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Malibu-Banana—Torte

Zubereitungszeit: 60 Min.
Backzeit: etwa S0 Min.

Insgesamt:
E: 113 g. F- 494 g, Xh: 606 g,
k1: 32238, keal: 7702

Fiir den Riibrteig:

200 g Kokosraspel

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

7 Eier (GroBe M)

50 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack
100 g Raspelschokolade

1 gestr. TL gemahlener Zimt
2 EL Malibu
{Kolkos-Rum-Lilor)

2 kleine Bananen

2 EL Créme de Bananes
(Bananenlikir)

Fir die Fallung:
200 g Ananaskonfitiire

Zum Garmnieren und Verzieren:
einige Florentiner Platzchen
etwas aufgeloste
Schokoladenglasur

2 kleine Bananen

etwas Zitronensaft

B 250 ml (t/s I) Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

B 1 EL Malibu

B 1 EL Créme de Bananes

B geristete Kohosraspel
zum Bestreuen

B Schoko-Gebiackstibchen
oder Borkenschokolade

l Feir e telg Kokosrasps! i eine
Plmng ahizne et leicht peiiinen
et ant einem Tetler erkaten Lissen.
Bty oder Marmutee mit 1 {andriilu
neae mil Kaihrhesen aul bischstes Sule
veschimeidie rilren. Nach wnd nach
Zucker imterithren. o lasge iiheen, b

cine gehundene Masse colstanden ist.

2 Fier mach ced nack anterrithren
feddes B etwa W binate . Melil mit
Backpubeer, Mandoln, Pudding- Pulver,
Raspelsehokoltde und Zien mischen
undl portionswetse aul mittlerer Stele
it Malihe unterrithiren. Baminen
schilen, tn kleine Wirket schneide, it
Cremwe de Bananes betstuicbn o it
den gebridunten Kokoseaspeln nnster

den ey heben.

3 Uren “felg in cins Sprmglorm)
(¢ 26 i, Boden petetiett Gizllern
und wlatt streiches Lie For aol dem

s i elen Beckoden schichen.

Ober-fUnterhitze:

etiva 180 °C (vorgeheizt)
HeiRluft: ctwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2.3 {nicht vorgeheirn)

Buckzeit: ctwa 50 Min.

4 Pen Bechen e der Forn: [isen.
aul suren Ruchenrost stilesn nnd
erlalten lassei. ArnschlicBbend den K

cher awemal waagerecht durchschng-

den Prie Baden ot Arspreskondivice be

streichon ined wicder susansnenscrzen.

5 Zrom Carmiceren und Verzieren die
Floreatiner Platzehon nus Schoko-
Laclenghasur am Torterasud Testklehen.
Banaren slitfen, il Eogs und e
el gprer halbierein, s dess 8 Tetle eni-
stelen, mil Zitronensall epsiuieln wnd

sternlirmizn aul der Torw anorcdnen,

6 sahne mi Sahnestet sieitl sl
Fatibu rmed Creme de Pamtacs
ulerat ke natereGleen, Die horte nmas
Hilte gisres Spritzheurels miv kleieer
Loclizalle it der Salune s zivren, mil
1

Schoko Gebdickst@Ebehenn ader Borken

Faokesraspela besueaen uisd mil

schokolude wareeran.

W Tipp:

Der Boden kann bereits 1-2 Tage vor
dem Vierzehr zubereitet und gefallt wer
den. Die Torte jedoch erst kurz vor dem
Servieren garnieren und verzgmn

fiir eine alkoholfieie Vanante Malibu
und Créme de Bananes durch Bananer
saft ersetzen.

Die Forentiner Plitzchen kimnen durck

perdstele Kokosraspel ersetzt werdest

\
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Honeumoon—Torte

Zubereifungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: efwa 30 Min.

Insgesami:
E:70g.F:259 g, Kh: 532 g,
IJ: 21261, keal: 5079

Fiir den Biskuitteig:
B 3 Eier {GroBe M)
B 150 g ZTucker
B 1 Pclc Vanillin-Zucker
B 100 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

M 1 Dose Aprikosenhalften
{Abtropfgewicht 480 g)

B 6 Blatt weile Gelatine

B 300 g Schmand, 75 ml Gin

B 2 EL Zitronensaft

B 100 g Zucker

B 300 ml Schlagsahne

Zum Verzieren und Garmieren:
M 3 EL Grenadinesirup
M 200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucler
B 7 Cocktailkirschen
B cinige Minzebldtter

I Fiir den “leig Eler i cine Rihr

schiiisse] geben usd nol clem Hlard -

rihrgeril it Bnihwbesen aul hischster
Stefir tn 1 Mmete sehaunmiz schlagen.

Zaocker und Vanillir-Zucker mischen,

i | Minute cinstreven nnd rnch

Y Mntien wertersehbagen.

2 Behil it Speisestarks und Back
prlver mische, die FEilite divqon
anl clie Fierorenie siehen i kure an!
nicdrigster Stute vntersibreacden Rest
des Behlgemisches aut die pleiche Arg
unterarbeiven, Jens i cne Sprinemlon
{6 26 o, Buden aefettes, mit Backpa-
prer hokepts Hillen, gliesucichon o die
Foam aul dem Rast in den Backolen

schiclen,

Unterhitze: ctwa 180 “C (vorgeliciat)
Heillufe: etwa 160 “C {vorgeheirt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: ctwa 3 Min.

3 Boden ans der Form Bsen uned au
cinem Kuchemrost erialien Lissen.
AnschiheBend Backpagicr sbzchen nnd
den Boden cinmal waagereht <lurchi-

schrerden.

4 I die Fallung Aprikasen in cinem
Sicboabtropten Lissers and i Wil
schieiden {7 kleine Aprikosenluilften
beiseite lepen ), Gelatine mach Packungs-
aniciting cinweichen. Schmand nst Gin,
Zronensall ul Zagcker incimer schiis
sel vereiiliren. Colatine ausdeiicksn, aut-
Ii'\?ll.'ll l.lllll 'f-l_-"\iil"ll'il TII;I (S RIS R H | l]'.‘l
Creme verrahren, daimn onter dic rest-

liche Crepe rizhren, Sobald die flasse

beginnt dicklich zu werden, Sahoce steil

schilagen und unterheben.

5 Em Drittel der Sabnenasse abacel
men und beascile stellen, Uniter dic
restliche siheermisse: dic Aprilaeenyenr
fel heben. e unteren Baden aul eine
Torterphite legen, mil der Apriloses
sahne bestreichen und «den oberen
Besken auflenen. Die Torte nue der bei
seite gestellien Sahnenigse rusindberum
hestzerchen und ehwa 3 Stuanden kait

stellen,

6 Aam Verdvren una Careierers die
ot it Fblle vines Teeltlels mit
etvias Srenadinesirup besprenkeln. Sal:-
ezl Vanillin-Zacker steil schlagen, in
cinen Spritzbeutel mit kletner Swern-
veler Loclaclle fillen, Flerzen anl dic
OberlGche speivecnt i mack Belreten
it etwas Corenadinesirup tallen, [o

I Cocitailkirsche und T ivhszebin i dic
enrickaeiegten Aprikosenhiliten legen

nnd diese aul die Torte legen.

B Tipp:

Die Torte kann am Vortag zubereitet
verden.

Sie schmeckl auch mit Fuuchteocktail
aus.der Dose:

Anstatt der Herren konnen Sie die Taite
auch nur mit Aprikosen gamicren.
Schmand kann durch ssuve Sahne
ersets werden,

Fiir cine alkoholfreie Variante kasn
der Ginin der Filllung durch Orangen-

oder Ananassalt erselet weeden,

KLASSISCE






Oimlet-Tarte

Zubereitungszeit: 50 Min.
Bockzeit: etwwa 32 Min.

Insgesamt:
E:72g. F:286 g, Kh:345 g.
ki: 19388, keal: 2634

Fir den Knetteig:
200 g Weizenmehl
75 g Tucker

Mandeln
150 g Butter
2 EL kaltes Wasser

etwas Kondensmilch

Mandeln

Fir die Fillung:

2 Eiweill {Grofle M)

2 Eigelb (GréBe M)

75 ml Gin

100 ml Limettensaft
100 ml Schiagsahne

50 g Zucker

30 g Speisestiithe

250 g Kantalup-NMelone

Zum Verneren:
l 150 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

100 abgezogene, gehobelte

30 g abgezogene, gehackte

l Far den “feig Meblin eine Rihr
schiissel sichen. Zucker, Manceln,
Butier wend Wasser Tnnzuliigen, e Zum
ten mit Handvdhrperiic ngt Koetieken
aomiichist oz sl medrgster, daon and

hochster Stule gat durcharheiten,

2 Anscileleud oot der leichit he-
meldien Arbeitstliclhe 2t cinem
plattes Teig verkseien. Sollle o Klebwen,

ihin in Folie mewickelt cine et lag kali

stellenr,

3 Oect Divitte] des Teiges au e
Platee 063 28 conrasrollen i eiae
Fartclorm (6 26 v sl 3 ekt ans-
legen, dabei den Band gut andriicken,
Den Teis mehnneds mal e Catbel e
stechen tid die TForm anl dem Rost in

e Bacclkalen schiehen,

Ober-fUnterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheirt)

Heilufi: etwa 180 "C (vorgeheint)
Gas: Stufe 34 [vorgcheizt)
Backzcit: ctwa 20 Min, (Teiy solite

nur leicht gebriiumt sein}

4 [en Boden e cder TarteSrm anl’
cinent Kuchenrost eckalien laasen,
Restlicheu ‘Luig avsrellen, in Streilen

e ceder helizhipe Mutive aussteechen,

mit bsnwdensmikd bestreichers amd mi
kianclein bestsenen. Motee aul em
Backhlech tgeletet, mit Backpapicr
beleal 1 kepen nnd het gleichee Backafen:
cinstellung ctwa 12 Minoten backen,
LYie Motive chentalls aot einem Kuches

rost crkalten Lassen.

5 T ke Awisclizs it e die Frillong
Fiweil steil schlagen. Figelb wit
Gin. Liepettensatt, Salme, Ve ker nemd
Spesestérke in cinen Topl geben, unwer
stindliyem Ralren e Kodien Laingen
ol cannral gut autkencticn Lssen. Toplk
von der Fochstelle neluren, Biweiid coale
cier haitde Masse heben nnd die fasse ab
usih #an disrchriibren, dsiat sich keetne

Haut baldet.

6 Medone in schir feine Winrtel schne-
den, vster die abgekiihlie Rasse
heben nmd die Fasse aut dem Boden

verstreichen

7 Zuons Nergieren Salme il Vanillin-
Zuckessteil schisgen, i cinen
Spritbeutel mit grober Lochualle Hillen
und T aul dic Oberfliche setzem.
Faleta die Matve dekoraty aul dic

"Farle fegen

M Tipp:

Die Tarte schimeckt isch am besten.
Anstelle von Melone: passen auch grime
Weintrauben.

Fiir eine alkoholfreie Variante emfach

chen Girt durch Qrangensaft ersetzen,

40
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@Iraéhoppar—ﬁr'l’e

Zubereitungszeit: 70 Min.
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesam(:
E:85q, F:328 g, Kh: 589 g,
ki- 25903, keal: 6187

Fir den All-in-Teig:

200 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

3 gestr. TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier {Grofie M)

100 g zerlassene, abgekiihlte
Butter oder Margarine

100 ml Milch

Fir die Follung:

2 Blatt weille Gelatine

300 ml Schlagsahne

30 g Zucker

150 g After-Eight-Tafelchen

Zum Garnieren und Verzicren:
4 Blatt weifle Gelatine

125 (/e ) ml
Plefferminzlikdr

30 g Zucker

300 ml Schlagsahne

50 g After-Eight-Tifelchen

l Firrchen Teig Mehl it Kakao und
Backpubeer mischen nndin cine
Riihrschiissel sichen. Restliche Zotaten
hinzuitigen nidalles mit P rithirgera
mil Rithrbesenr cundchst an! nicdrigster,
Jann an! hachster Stufe in 2 Minuen e

cinem Teig verarherten, Den Teig i cine

SpringJorm 163 26 om, Boden gefettet,
it Backpapuizr belest | iglen ond elat
streichen., Dic Forns aut dem Rost i den

Backalen schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C [vorgeheizt)

Heifllufit: ctwa 1607C {vorgeheist)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheint)
Backazeil: etwa 25 Miu.

2 Dren Boden ans der Fonm lbsen ol
crkaiten Lisson, anschilicBend ein-

mal waaeerecht durchschreiden.

3 Fiir e Fallung Gelatie rach
Packungsankeicung cinweichen.
ausdziicken ured anllosen. Sakine nng
Zacker Lagt steil schilagen, die lauvamie
Crelatimetliissigheit unter Biihren hinzu-
Tagernimed (e Sabme vallstindig sieil
schlagen. Die Aler-Fighi- Fitelehen Tein
hacken und unterheben: Den neteren
Boden aul cine Tortenplatie lepen, Saly
nemasse aalsireichen ! nnt dens

oberen Beselen bodocken.

4 Zum Careicren nad Vereweren Ge
knioe sach Packungsanicitung ein
veeichen. ausdnicken, alasen andd nnl
Dikdir nngd Zucker verriheen, Sabakl dic
Passe begint dickdich 2 werden, Sahne
sicil shbigen, Fiwa 2 Bsdlalicl chaven in
cinen Spritzbente] nit Lochuible fillen.
e sesthiche Salne vorsicings ant der
Pretternimelikor-Celstine-Mischung ver
rabhren und che Torte rnmdbermz i

hestreicken.

5 il der mabne aus dem spritabenel
Tafts auden Stibeben aol die Olwr-
ikiche spritzen und diagonat hatbierte

Alter-Eight-'Fifelchen sanlegen, Die"lone:

i zum Servieren kalt seetlen.

B Tipp:

Die Tarte kann einen Tag vor Voreehs
zubereitet werden und schmeckt am
besten gut gekihie.

Die After-Eight-Tafelchen lassen sich
besonders gut hacken, wenn sic vorher

cine Zeit lang itn KGhlschiauk lagen.

DAUERT ETWAS LANGER






44

(/amPari—Oranéf/—-'lBrfe

Zubereitungszeit: 60 Min.
Backzeit: etwa 15 Min.
je Boden

Insgesamt:
E:83¢g F:333 g Hh:669 g,
fiJ: 27147, hcal: 6489

[r den Knetteig:
M 300 g Weizenmehl
M 1 Msp. Backpulver
M 100 g Zucker
M 3 EL Orangensaft
M 175 g Butter oder Margarine
B 100 g gehobelte Mandeln

Zurn Bestreichen
und Bestreuen:

M 1 Eigelb

B ¥ EL Milch

B 30 g Hagelzucker

Fiir die Fiillung:

B 3 Orangen

B 4 Blatt weifie Gelatine

B etwa 500 ml {14 )
Orangensaft

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

B 100 g Zucker

B 2 EL Campari {Bitteraperitif)

AuBerden:
B 1 Blatt weifie Gelatine
B 75 ml Campari
B 25 g Zucker
B 300 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
B 5-6 Physalis
(Kapstachelbeeren)
M 2-3 Orangenscheiben

I Frin den “Feig Mol min Backpulver
mischien uad in etne Rahrschuissel
sichen. Zuckes. Son, Butwer uder Marga-
vine ik hlandede hinznitgen. Dic Za-
tazen mit Flandrihrgerat min Enethaken
amachsl ko aul nicdrigster, dann md
hischster Stule gut dwcdwashbeien ond

aal sher feicht besehilten Arbeitstliche zn

cinem glatean el verkneten,

Jewerls vin 'Teigekaue]d anleinein

Spreinglureabondenc iy 26 om, Boden
gefettets aussollen wind mehranaks nny
ciner Carhel cimstechen, Egels und Milch
veripivlen v die Biden damit bestrei-
chea. Einen der Baden mil Hagebeucker
bestecuen, Springlormeand dasnnestel-
len. Fosm il dem Rost in den Backolen
schiehen und dic Béden macheimander

backan.

Ober-fUnterhitze:

etwa 200 C {vorgeleizt)

Heiluft: etwa 180 °C (vorgeheiz)
Gas: Stute 3—4 (vorgeheizt)

Bockzeit: etwa 15 Min. je Boden.

12as Carbiicke soslovn nach dems
3 Backen v Springlormbeden
Esen nnd exlalien b, Denonsi
Higebauoker bestreutn Boden noch
WA Bl cinen Sagcmessa in

12 stlicle sehneiden.

4 Fiir dliv Follung Orangen so
schiler, dass e weeille Taut mi:
entlernt wird, Crangen Dlcticren, Sall
dabeiauBimeen. Geliting: nach Pa-
chimgsanleitung eimeeichen. Der ange
fangenen Sart air Osangensaft ool insge
sann 600l aaililen. Aus Pudding Po
ver, Zucker, Salt nnd Chimpan sy Pa-
clenagsankstrg, aber mit den hier angs
pebenen Zutaen eiren Padkding kachien
Celatine auscbsiickaen ond indem heifle
Pudding ranter Riihren aaikisen, Pd-
g erkalien kissen, dabui gelegentlich

umrithoen.

5 In der Zaaschenzest Liehnine ain-
woeichern msdriicken, aulldsen
Campari fangsam unterrihren. Zucker
untereihrer: and die Plassisedt kali sie
ke, Sebalil sie Eeginnt dickbich o wer
aen, ent durchnibren, i einen kleinis
Celvierbeuwd 0lken und cine Eleine sk

abschnewden. Sabme stal sehlagen,

6 brkatizsen Pockeneg ko charch-
rithren und die Sahne unterhehen,
D Crenee porhionsweise i vinen
Spwitzhente!l anir proler Sterntiille Hitken
undh i Faliee daven aal den interen
Boden spritzen. Crame niil den €ran
genfilets bulepen und mit der Pl der
Campariiasse bespronkelin, Den aveiter
Eaden aullegen, keich: andricken, mil
cher restlichen Crome bespritzen und mi
cler resthichen £impanmasse baspren-
kehie, Die Tovte nidt dian i Stitcke we

th
o

Fenddverbsiate; Nesiie i







teibien Boden belegen, bis cum Servie-
renkalt stellers and vor dem Servicren
mil Physaiis und geviertelien O=engen

scheiben sgirnzeren.

M Tipp:

Fiil einc alkoholfreie Variante kann Campari in der Fiillung ersatzlos gestiichen wer-

den. Zum Besprenkeln glatt gerithrtes rotes Johsnnisbeergrlee ohne Gelatine und

ohne Zucker vernenden.

Die Boden kimnen schon 12 Tage vor dem Vercehi gebacken werden.

911-Cabriolet-Torte

Zubereftungszeit: 50 Min.,
ohae Kahizeit

insgesamt:
E:83q, F:155¢g. Kh:333 g,
ks 14260, hcal: 3404

Fiir den Boden:
B 175 g Loffelbiskuits
B 125 g Butter

Fiir die Creme:

H 9 Blatt weilie Gelatine

B 1 Grapefruit

M 150 g blaue Weintrauben

H 1 Becher (500 g) Vanille-
pudding aus dem Kihlregal

B 500 g Naturjoghurt

M 25 g Zucker

B 75 mli Blue Curacao

Zum Verzieren und Garnieren:
B 1 Blatt weiBle Gelatine
M 3 EL Blue Curagao
B 150 g blaue Weintrauben

I Fuir den Boden Eoflelbishuits in
vinen Gelrierbentel geben angd den

Beutel verschbiciFen, i Laiffelbiskiils

il einer Teisrolle zerdnscken ond diz

Brosel in cine Schissel geben.

2 Butter xerfassen, zu den Bréiwdn
geben und gul vervithren. e
Masse gleichmiiRig in ciner Springfanm
(43 20 cnn, Breden gefettet, mis Backpa

pier helegt s verteilen vl nsit Hilfie vines

LislTeds gnt anbeticken,

3 Fir die Creme Getatine nach
Packungsanleitung eineeichen.
Cirapelrait s schiilen. doss div weile
Haul mitentivrnt wird, fiktieres ungd
Salt dlabei asifTangen, Wentrasben
waschen, treckeniaplen, hatbicien und
eattkernzn, Grapetraitilets uned Wein-

trauben aul dern Baoden verteilen.

4 Aulpefangenen Grapelzuitsali mi
Vanithepudding, Joghuart nnd
Zucker inciner Schiissel verrahrean, Gela-
tine ausdeiicken. aulGsen und aundichs
mit etwas van der Praddingmasse ver
rithrers, dann unter dic reatlicle Masse
rithren. & pehiiulle Fssigiteldavon
abnchmen und beiseite stelten. 1ie rest

lichies Corernie and dern Ohat verteilen,

5 Blie Ceragao unter dic2uriick-
welassene € renwe rabren. in cinzo

Celrierbeueel (allen gl sine kleme beke

abschnesden. Pre Gelsierbeutelecke
mehrfach tief in die helle Crene: asachen
und dic blioe Crezne in belishipen Ab-
stancher i dhie Creme spritecs, i orle

ctwa ¥ Stnden kale stelber.

6 Zam Verzeren Gelatine nach
Packungsankd iamg cinweichen,
springlermeancd vorsichtig mit Jlilie
vines Messers losen ud die Tarte awl
cires Tortenplatte setzen, Cazktine aos-
drticken, aullasen, Curcao unter Rih
ren himzaisgen und kalusiellen. Sobd
e Masgse dicklich wird. 5s einen Gelrier
Oeyted Gillen, vine kleine ke abschn-
den wnd die Tortemaberliche damit
Lesprenkeln. Zum Garnizren Weinlra-
ben wischen, trockentupten, evtl, halbic-
ren aid entkersen wind die ot mit den

Wointeanhen be lf.‘gCl1.

B Tipp:

Die Torte schmecld Insch am hesten
Fiir eine alkohaolfreic Vanante kann
anstelle von Blue Curacao anch dunlder
Travbensaft venvendet weerden.

Der Vanillepudding kann durch Vanille-

eder Zitronenjoghurt ersetet werden,

SCHNEL






r—Torte

Grodfath

Zubereitungsreit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamd:
E:85¢, F:387 g. Kh: 350 qg.
ki: 23248, kcol: 5555

Fiir den Biskuitieig:
M 3 Eier {GréBle M)
M 2 EL heifles Wasser
M 150 g Zucker
M 1 Pch. Vanillin-Zucker
25 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
175 g gemahlene
Haselnusskerne
3 EL kermige Haferflocken
1 EL Whisky
1 EL Amaretto

Fiir die Fillung:

2 EL Whisky

1 EL Amaretto

100 g Raspelschokolade
500 ml (/2 ) Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

Zum Bestreichen:

250 ml (/2 1) Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:
M 30 g Raspelschokolade

I Far chen Jeig Fier wnd Wasser mit
Fhanchrithrgeraat i Riihrleser: anld
hischster Stube in | Minute schamiy
schbigen. Zecher i Manillin-Zaschen
nuschens in | inate cinstreien., dann

noci 2 Minnden waiterschiligen,

2 Mebhlme Backpabver mischen,
sivhen, it Haselsussherien ud
Flaterilocken maisciien umd portionsweise
anl mittlersy nele vorsichlig unterrith-
rencaleran kore Whisky und Amaretio
unterrizhren, Pen Tedg inovine Spring-
farm 163 26 cmy, Beaden getetel, mat
Backpapivr belewst; idllen, Dic Form aul

ey Bost i den Bockalen schichen.

Ober-/Unterhites:

etwa 180 °C {vorgcheizt)
HeiRlult: ctwa 160 C

{nicht vorgeheizt}

Gas: Stafe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Min.

3 Ben Biskuitbeden lasen, anf einen
mit Backpapicr hekaten Kachen-
rost stiiren nod erkalten lssen. Mil-
gubackenes Papiar alszichen und den
Boden einmal vasgerechy dnech
sehmeiden, P unteren Boden auf vine
tortenplatte kegen und einen lonenring

kiramistetlen.

4 Fur clie Fallung der: uberen Boten
zerbydseln und mit Whisks, A
settanind Raspelschokolade verimischen
Schlagsahne mit Sahnesteit seeif schika

wern it chie Hlt:-_\c"||ni.~:t'||ung helsen

und aul dem Boden verstretchen.

5 Zum Bestreiclwn Sahne ntit Sahoe
atef und vanillia- Zucker seel
schlagen. aal div Brasekaline streichen

und dhe lorte 12 Stzden kalesiellen,

6 Vor dem Seevicren den Tortenring
fessen usnal entlernen und div Tl

nit Ragpelsebokaokide sarmieren,

M Tipp:

Die Torte kann am Vortag zubereitet
werden,

Fir pine alknhalfrmse Varante kann deor
Alkohol durch Orangensaft ersetzt
werden.

Sie kbnnen zusdtzlich eine kleine Dose
abgetropfter Aprikosen (Abtropfgewdchi
2490 ¢} aul dein Boden verleiten,
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Batida—Ananas—Torte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit

Insgesami:
E-164 g, F:290 g, Kh-242 g,
ki: 22414, keal: 5353

Fiir den Boden:
150 g Loffelbiskuits

Butter

Fiir den Belag:
1 Dose Ananasscheiben
{Abtropfgewicht 490 g)

oder Mini-Ananasscheiben

8 Blatt weifle Gelatine
125 ml (/= I) Ananassaft
{aus der Dose)

750 g Magerquark

75 ml Batida de Cdco
150 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

400 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
50 g Marzipan-Rohmasse
1 gestr. EL Puderzucker

einige Tropfen griine
Speisefarbe

150 g Marzipan-Rohmasse
100 g zerlassene, abgekiihlte

l Far den Roden Laltelbisknars in
ciuen Gefrierheutel geben, Leutel
fest verschlicBen, Lalielhiskzils min eines
“Teigrolls fein aerhirdgse . Marzipan -Reh-
masse aul einer Kichenreilie prab reiben

uder fein wiin el

2 Biskuitbarésel mit Marzigan-Ron-
masse unid Butter s eine Schiisscl
seben i g verkneten, Dz Masse and
den Boden ciner springfrm 16 26 cm,
Heshen end Band aefetten, mit Backpapizr
belegts webren und 2 einern Baden

unel cinenn etwa 2 an hohen Rand an-

driicken. e Springfores kal sicllea,

3 Fiir den Belag Ananasscheiben in
cinen Sich abtropten lssen, den
Saft datoei il Gangen wnad 125 mb 1% 13
cavan abmessen. 3 groBe oder 6 Eleine
Ananasscheiben zam Garnieren beiscite
kegen. Bic restlichen Ananssschieiben in

kleine Sticke schneiden.

4 Gelating nach Packemgsanteitung
cinweichein AnschlicBend die Gela
tine leicht ausdriicken. autlésen vl den
Ananasssaft vuter Rihren baggsany hin

rumclin,

5 Quark mitl Bada, Zncker ungd
Alzronensit gut verraloen, Dig
Gelatinelisung untannhren und

Armasstiicke hinzufiigen. Cuark-

Ananets- Masse kall stellen.

6 Ratine sleil schlagen. Sobakl die
Quark-Anunas-Masse hegiont dick
lich 2 werden, Sahne unterheben, L
Creme aul der Brivselbicden acben ard
gl streichen, Die Torte vtwa 2 stunden
kadt stetlen. Den Springformrand mil
Thille eines bessers Ksen und it dem

Backpapicr am Rend eatiernen.

1 Znm Carnizzen Marapan- Roq
masse mil Puderzoucker end cives
Soeiefarhe gui verknelen vid zwischen
2 bagen Frischbalefolic ausrollen. Aus
der tdarsipanplote BEter ausschneiden
vk it eineny Moesserrickers il
adern” gindricken, Berseite pelogte Ani-
nasschieiben mil cinen scharten Messer
azgerecht durchschiesden, e grofien
Schealwen hatbizren und dic Toarte il
den Mareipanbsliitiern nid den Ansanas:

sheiben garnieren.

M Tipp:

Fiir etne alkoholireie Vanante <tat
Batida de Ciico und Ananassalt nur
Ananassaft venvenden,

Die Torte schmeekt friisch am besten.
Anstelle von Quark schimechkt auch

Srhmand.
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Groldie—Torte

Zubereitungszeit: 66 Min.,
ohne Kiihizejt
Bachkzeit: etwa 35 Min.

Insgesamt:
E:61g F:315g Kh: 421 g,
ki: 218771, keal: 5225

Fiir den Ritheteig:

100 g Zartbitterschokolade
125 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

3 Eigelb (Grofie M)

50 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver
50 g gemahlene
Haselnusskeme

3 Eiweif} (Grofle M)

Fiit die Fillung:

1 Glas Sauerkirschen
{Abtropfgewicht 370 g)
250 ml (/s 1} Kirschsaft
{aus dem Glas)

30 g Speisestarke

Far che Creme:

3 Blatt rote Gelatine

50 ml weifier Rum

50 mi Cherry Brandy

3 EL Orangensaft

3 EL Bitter Orange
{Orangenlikor, z. B. Bols)
50 g Zucker

400 mi Schlagsahne

Zum Bestreuen:
20 g Raspelschokolade

I Fitr clen Ty Schokolade e ras-
predan Butler acler Margarine unil
Handriiterpersit ot Ralhrbeson and
hichstere Stule exchmwidis slihrei. Nach
i nach Zucker unterriibiren. Se Linge
coliren, bis cie gebtindene Masse ent

stamadese st

Eigelh nach s nach unterrchren.

Mchl i Back pulver miischen, sic-
hen ead aol mintlerer St onterihren,
Geraspelte SChokolude und Plasedanss.
kerne kurz unteretihren, Envels stetf

sohkien und vorsichlip unterheben.
L §

3 Den Tene n cine Springlinng
4% 36 <sn. Poden petettet ) gehen
und glatt shicichen. e Fonaul dens

Rowl 1 den Backeten sclaehen

Ober-iUnterhitze:

etwa 1807C {vorgcheizt)
Heiflhult: ctwa 160 °C

(nichl vorgeheizt}

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizn

Backzeur: etwu 35 Min.

4 Den ortenboders s der Forin
Wsen, anf cinen mit Backpapicr
Ilegten Kuchenrost tieen ued er-

Kalten bssen.

Fur dwe ol Kissdwen in cinan
5 sieh abtreyplen bassen, dea Salt dda
bt autlanzen end 230 mb st b davan
aburessen, Speiscstarke nnt 2twas v
e Salt aardibren. Restlichier: sals in

cimem Topl zim Kochen bringen.

Angerchrie Spesestirke unter Rehizen
den won der Rochstelbe senomeienen
Salt geben s kewz autkachen lassea.
Diz Saverkieschest pnterhebei i die

Masse abkaihlen fassen.

6 Ixen Toctenbodens aur <tie Plhatle
beywn and einers B lenring ncles
den gesiinberten Springlormwand di-
rutnstellen, Die Kinschnusss auf don

‘Torteshoden geben ind glatt streichion

1 Fiir dte: Creme Gelntine nach
Packumsankitung cinveichen,
Remn ait Brandy;, Salt, LiKar wnd Aucker
in ciner Schisscl verrithrae Gelatime
agdricken, anfléisen und saniichst mi
viwas von der Fliissipkeit verrdiben,
daon unter dic restliche Fliissigkeit
ruilirenn, Solulid <hie Masse beginnt dick-
lich e werden, Sehne steif schlagen un

unterheben.

8 Creme anf den Kirscheat verstre:
hen, miit ctoen Tortetggumier-
Lo verzieren sind die Tore 3 Sonde:

kalt stellen.

9 Vor dem Servieren Sprinplonirand
entlemen wik! dic Jottenoberilic:

mit Raspebchokolade Bestreuen.

B Tipp:

Die Torte kann am Vorlag zubereitet
werden.

Fitr cine alkoholfreie Vanante kann der
Akvhol durch Kirschsaft ersetzt werden.
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Bell ini—Knuchr‘f‘or’f’c

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ofine Kiihizeit

Baclizeit: etwa 25 Min.

je Boden

fnsgesamt:
E:99¢g, F:311 g Kh:-715 g,
ki: 30581, hical: 7296

Fiir den Rihrteig:

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

4 Eigelb (Grolle M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

4 Eiweil} (Grofie M)

30 g Zucker

150 g gehobelte
Haselnusskerne

30 g Zucker zum Bestreuen

Fr die Fallung:

1 Deose Pfirsichhadlften
(Abtropfgewicht 480 g)

M 2 Pck. Aranca Aprikose-
Maracuja-Geschmack
{Dessertpulver)

200 ml Selit oder Champagner
400 m] Schiagsahne

Zum Garnieren:
B etwas Puderzucker
B einige Cocktailkirschen
B 2 Papier-Eisschirmchen

l Firden Teig Butter oder Marparine
ot Flandrtihrgeral it Rihrhesen
gvschmeidig rithren. Nach nnd nach
Zudier nnd Vanille-Zucker unterriihren,
Ses fange ridhren, s eine gebundene
Musse eolslsnden sl Uigelh s urad
nach wierrtthren, Kehl mit Backpuleer
mischon. sichen nnd portienswese ko

aul miftlerer Stude unterriihrer.,

2 Aus dent Teig 3 aden backen, dazu
prwetls e Deabeed dhes Teines ant
cinen Springlormbesden 16 26 am, pe

fetet, mil Backpaprer heleat s streichen,

kbt daraut achten, dass die Teiglege am
Rand nichtzu disnnast, daonin der Rand

iz Backen nicht zu shinked vkl

3 Five chen Belag Eiwaits coit Zucleer
steit sehlagen, cin Drittel davon aat’
prchen Teighoden suichen ond it Ha-
selnnsslernen und Zucker hestrenen. Die
Birden ohne Springloceeanct autf deoms
Host i den Backoten schighen nnd

nachieiyander backen,

Ober-{Unterhitze:

clwa 180 "C (vorgeheiat]

Heiltuft: etwa 160 °C (vorgeheizi)
Gas: Stute 2-3 {vorgeheint}
Backacit: etwa 25 Min. je Boden.

Ine Boden van springdarmibocdsm

lAsenr tnd aul einem Kuchenrost

ericrhten lassen.

5 Fiir cdie Fiallung Plirsiche i ¢inem
Stcbr abtroplen bssen wind anschlic-
Bend in Spalter oder Feine Wislel schine
dlen (eiaige Spalter zum Garnieren zu-
riicklssen s Avanca mit ek adar Chan
pagner faber ohne forhurt) nach Pa-

clungsanteitung zubereiten, Sthoe steir

schligsan omed unterheber,

6 Finen Budenaut cise ortenphul:
lepen und cmen ‘fortenring darur
stellen. Die BLilTe der Phasiche aolilem
oden verteilen, die Hillee der Crenwe

izl streicher unid der aweiten Bodsn
darauf legen. Pie resthichen Phrsiche da
raul verteiben, div sesthcke Crere daraw
verstreichen i it dem dritten Boden
hedecken. Boden leicht smdancken visl

ie Forte viwa 2 Stondden kale stedlen,

7 Den ortencing lesen und anles-
nest uned che Forte nizt Pocderzncle
besiuben, Ceckiaillischen und zuriick
gelassene Plissichspalten aaf die Lisschir
michien spicBan und die "Torte damit

garnieren.

B Tipp:

Dic: Tarte schmockt fricch am baston.
Lie B&den kdnnen am Vortag gebacken
waerden.

Gie Torle scheneckt auch mit Aranca
Zitronen-Geschmack und mit Johannis:

beeren.

BELIEB






Lord—Bull-Evdbeertorte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizert
Backzeit: ctwa 40 Min.

Insgesami:
E: 1859, F:553 g, Kh:304 g,
{J: 303185, keal: 7247

Fir den Riihrtetg:

150 g weille Kuvertiire

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Pch. Vanillin-Zucker

6 Eier {GroBe M)

300 g abgexogene,
gemahlene Mandeln

3 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

500 g Erdbeeren

3 Blatt rote Gelatine

3 Blatt weille Gelatine

75 ml Red Bull

50 mi Gin

75 g Zucker

500 ml {*/2 1) Schlagsahne

Zum Besireichen, Verzieren

und Carnieren:

250 mli {'/a I} Schlagsahne

1 Pck. Sabnesteif

30 g gehackte Pistazienkerne

l Fir den lety, Kovestiire in kleine
Stitcke schneiden. in cinesn kkiren
Loesd 9y Warsserhied Inel sohwaclior Hitze

atciter geschmeidigen Masse verstdieen

und abkiihlen kassen.
2 Butter ascter M gavime mit Hand-
rithrgerit mit Ritbrbosenaut haoch

ster Strtte geschinendiy rinhiren. Nach wid

mach Zucker und Vanillie-Zucker nnter
sithren. So kinge rihren, bis eine -

bundene dasse cntstancden st

3 Eier nach nad nach unterralwen
Sedes Vi etwar & Miaateh, Mandeln
mit Backpudver mischen ined porhiosns
wetse abwechselnd mit der Hissigen Kn-
vertiire and mittloer Sue nnzernihren,
Den Fetg i eine Springiorm 10O 26 cm,
Boden gefettet, it Backpapicr belegt
firllen und ala stveichwen. Dic R anf

dem Rost i dien Backoten schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheiat]
FleafSlnft: ciwa 160 °¢

{nicht vorgehetat]

Caas: Stufe 2-3 (nicht vorgelwivl)

Backzeit: etwa 40 Min,

[renn Bockest ans cher Farnn bisen, aul’

cinen unt Backpapier belegten Ku-
chenrost stiiezen, mityelackenes Bapiss
entferne, Boden erkatien Lessen umd
anschhiciead cimmal waarcredht dunch

whneaden.

5 Vi dic Falkang Frdbeeren
waschen, abtroplen kesen, enistie-
Jen und i1 Witedel schneiden (nacl Behie
ben einige zum Garnicren zuricklepen:
Rote und weiite Gelitine zusanymen cin-
werchen. Rad Bull mit Gin snd Zasckes
verrihren. Gelatine ausdriicken, anflose
und zumichst mil civas von der Flissig
ket verrabren, dann unter dic resthcle

Flissigkeit rithiren.

6 Sabrald die Masse beginnt dhicklich
au weerden, Sahne steif scldapen und
unterheben. Frllkerwinlel elronéalls
vderheben, Masse and den unteren Bis-
chen <treichen, mit deer obeyven Boden
bedecken und dJic Torte ehwa 2 Stonghen

kalt stelle.

Zanns Besticichen uodd Verzieren dic

Sahme mit Suhnesteil steif schlagen
ddic Torte damit bestreichen und veraice-
ren nnd it Pistazicnkernen wud den

zurliskygedusseten Brdbeeren garnicren.

M Tipp:

Die Torte kann am Vortag zubereitet
werden.

Fur eine atkoholfreie Varante den
Alkohol durch Red Bull ersetzen.

DAUERT ETWAS

LANGE






Bellini-Marmortorte

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiililzeit
Backzeit: efwa 25 Min.

Insgesomi:
E: 140 g, F: 204 g, Kh: 496 g,
ki: 19852, kcal: 8743

Fir den Riihrteig:

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Pchk. Vanillin-Zucker

3 Eier {GriBBe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

5 EL Milch

Hir den Belag:

8 Blatt weiBe Gelatine
1 Dose Pfirsichhilften
{Abtropfgewicht 480 g)
500 g Magerquark

75 g Zucher

3-4 EL Pfirsichlildr
Saft von !/2 Zitrone
125 mf (/e l) Prosecco
(ital. Schaumwein)
oder Champagner

200 ml Schiagsahne

Zum Bestreuen:!

M 2 EL abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fir den Teig Butter oder Magaring

il Elondeibiersin anl Ralu besen
anl hitchster Stafe peschreidng iihien,
Bachy s nach Fucker wml ¥anillns
Zucker unterrithren. So laoge ruben, his

cine gebundens Masse enrstandien st

2 e e b e nach angeaeahinen
Oedes Eretwa 2 Minute?. Mehl mit
Backpubeer mischen, sichen wimld pus-
toasweise abwechschid mit der Silch
aul mittlererStofe anterrubien. Den feig
il eine Springlorn (469 26 om, Baoden
geheieetd Gllew uad gl steeichen. e
Form aul dem Rost in den Badsoten

schizhes.

Ober-Unterhitze:

etwa 180°C ivorpcheizt)

Heilllufl: ctwa 160 ¢ (vargeheizt)
Gas: Stufe 2-3 tvorgcheiat )

Backzeil: etwa 25 Min.

Pen ' hortesboden mis ik Fomn
lissen pied sul einem Kuchenmest

crlalten lassen,

4 Faw den Belag Gelating nech
Packungsanleitung: cinweichan.
Phirsiche in einem Sich aburopfen kissen,
den Saft b anlfangen. 2 Phirsichlsil(-
tent it Esslofichn v deny seb e

ren | e cesthichen PGrschlilien i

Spalen schineiden und beiseine tegen.

5 Luark mut Zucker, Likér und Ao
nensafl gun venn Gloen, Proseceo

oder Champagoet unterritlren. & Blan

veant ot eingewachten Gelane leickn
ansdrickenr and in cinen kletnen Topt
ardlaszn. 2 ExsarTel der Quenksimse
untecrithrenr. Dann alles zur restlichen

Queckimasse geben und gut verrihie.

6 Resthicha lewht auspechisc ki Geba-
tine chenfalls in ginem kleinen ‘lops
autkssen nead mit den Picsichparee gut
virrrilren, Wesn clie {Quarknnsse an-
Kinge dicklich zn wenden, Sahne siel
schlagen uned nuterhehen, Plirsiciipiiree
feicht nnzer chie Quarkorere heben
fnichin rithiren ], = dass sich Scabicren®

ilden.

1 Lren Tortentsocden anfcioe ‘forter-
platle Jepen, Fimen lertenring oder
den gesiiaberten Springormsand daroae
stellen., Dic beisvite gestelltes Plirsich-

spalten aul dem Toreenboden vereilen.
e Querrk-Plinsich-Crenie darl geben
uneh vorsachizig whate steeichien. Phie Tone

civea 3 Stgden kah sielles,

8 Zui Bestreien Masndehn in ciner
Prannc alme Feu leicht branaen
nad auf etienr feller erkailten lssen. Pen
torenring uder Springtormwand Ksen

utd entlerien ukd die Torte vor dean

Servieren it Mandeln bestreuen,

B Tipp:

Die Tarte: kann am Vortag 2ubereitet
werden.

Fir eine alkaholfreie Variante kano der
Alkohol such durch Plirsich-Maracuja-
Nektar oder Apfelscharle ersetzt werden.

FRUCHTIC






60

Pcpplc'aolc—-l(uohen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ofne Kiilfzeit
Bachzeit: eltwa 40 Min.

Insgesamt:
E:117g F:455 g Kh:570 g,
ki: 30724, keal: 7342

Fir den Rihrteig:

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier {Grofie M)

250 g Weizenmehl

4 gestr. TL Backpulver

1 Pck. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmadle, zum Kochen

1 Topfchen Zitronenmelisse,
grob gehackt

Filr den Belag:

1 Beutel aus 1 Pck. Gotter-
speise Zitronen-Geschmack
75 mi Calvados

5@ mi Dry Orange Curacao
Saft von 1 Zitrone

50 mi Wasser

125 g Zucker

400 g Doppelrahm-
Frischkdse

500 ml (/2 I) Schlagsahne

Zum Verzicren und Gamicron:
75 g Halbbitter-Kuvertiire
nach Belieben Orangen-
und Zitronen-Geleespalten
{SiiBwarenfachgeschift)

l Fiir den Teig Pt auder Margarnioe
it [andrithrgeral mit Riihrbesen
anl hachster Swite geschimeidig rabnen.
MNach und nach Zucker nned vanillia
Aucker unterrithren. Salanae rithien, bz

cine gebundens Masse eatstanden ist.

Fier mach und aach arterritizen

Liedes [ enwa Y dhinted, Meh] ni
Backpubver i Rancen- Pulver mischen,
sichen und partictswene it der Yitro
uenoielisse an? mittlerer Stale watser-

rihren.

3 [Sinen Backrahmaen auf ¢y Back-
Bleed o £ 200 x A0 cm, gedeitet, pensehlt
stellen, den g hincingeber siend gl

streicher. [as Backbleck in den Bacle-

olen schichen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt}
Heiluft: etwa 160"C

{(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nichl vorgeheizt)
RBackzeit: etwa 40 Min.

4 Pas Backblech aul cinen Kuchen-
rosk stellen wnbeler Kuchen it

dem Backrabnien daraal erkalten Fssen.

B Tipp:

5 Fiir den Belag i der Zwischenzeil
Citilserspeme mil cens hier angege-
beace Mengen Cabvados, Crragaa, Salt,
Wasser nned Zucker nach Packungsanke
tnng zubersiten wad kalt stelken. Bnscir
kiser in etizer Sehissel glan rithren. So-
bald div Goterspeiselinsskeit begn
dicklich #n serden siv mit dene Frisch-
ks verrithren. Szl steil schlagen and

unterheben.

6 [ye Crerae in den Backsanmen anl
den Buden gehicn nnd veratreichen

ol lerchie Wellers m dwe

it einem sk
Cremie zichen, Den Kuchiese etava 2 St

e kale swellen.

1 Zam Yerzieren Kuvertiiee in kkeng
Setcke hacken nned 1 cmem kle:
nen kapt i Wasserba boi schwwacha
e 2o ciner gescimcidinen dassewer
riiren. Die ddasse in cin Papicesprits i
chien geben, vine ke Spitee abschies
dene il Spivaten aot den Kuchen sprit-
wes. Den buchen nStigke schneiden
andd nach Belichen mit Geledriichien

garnicnen.

Der Knchen kann am Vorlag cubereitet werden,

Fruchtiger wird das Gebads, wenn man 500 ¢ Aptel in fetne Wiirfol schneidet, bissfest

diinstet, abkithlen l5sst tnd ouf dem Boden verteilt, bevor die Crerne aufgestrichen wird.

Fiir eine alkoholfreie Vanante kann cder Alkohol durch Apfel- oder Orangensalt ersetn

werdel.







Fina—Colada—-Kranz

Zubereitungszeii: 60 Min.,
ohlne Kithirest
Backzeit: etwa 35 Min.

Insgesami:
E:884q. F: 377 g. Kh: 158 g,
ki: 23940, keol: 5727

Fir den Rilhrteig:

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier (Grolle M)

150 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

100 g Kokosraspel

Fir die Fillung;

6 Blatt weille Gelatine

125 ml (/= 1) fertiges Pina-
Colada-Getrdnk (6 % vol.)
250 g Ananasjoghurt

75 g Zucker

300 m! Schiagsahne

1 Dose Ananasstiiche
(Abtropfgewicht 340 g)

Zum Garnieren und Verzieren:
50 g Kokosraspel

100 ml Schlagsahbne

evtl. einige Cocltailkirschen

l Fiir den teig Buteer oder Marsarine
mit Flandrithrgerit mit Rihrhesen
geschmeidisg rahren. Nach une nach
Zuker und Vanillin-Zuckey unterrih
ren. So ke oihren, bis vioe pebendene

Mhsse endstanden isl,

2 Eizrvach und wterriihven Sedes
Ei etvea & Minuwek dbenl uned
Backpulver mischen. sichen und por-
onswecise mil den kokosraspeln oz
aul mittlerer Sule unterriduen. Teig in
cine Kranaosn {8 20 oo, geleleet, e
mehitt} filien wnd glate sereichen. Form

auf dem Rost i den Rechodon sclpchen.

Obor-MUnterhitze:

etwa E80°C {vorgcheiz)
Heilult: ctwa 160°C

(nicht vorgeheizt}

Gas: Stule 2-3 (nicht vorgeheizt}
Backzeit: etwa 35 Min.

3 e Keane eheea 10 Miouten in der
Farm stchen lassen, cinm ol aimen
il Backpaprizr belesten Kuchenrost

stitrzens, erzalten kassen mud anschlcBened

wwelmal wangerechhlirchsebneiden,

4 Fiir die Fillnng Gelatine aach
Packunganicitung envweiclen.
Pina Codaca-Geanink min Joghiers und
Aucker verrizhren. Gelatine ansabriicken,
alliser, il elvas von der Jogliurtimas-
s¢ versiihre:, dann uneer die restliche
Masse rithren, evtl kalt siellen, Solsald
die: Masse beginm dicklich zu werden.

Sahoe steil schlagen vid nnterhetsen.

5 Amanas i eineny Sich abtroplen
e, Lo Stncke cam Garnie-
ren beiseite legen. Den nnieren Bicden
sl eing: “Torrer: plat e legen, it der Hall
te cher Anamasstiicke helepen und mit
vinem Dritted dee Cremie besheichen.
Lweciten Bodenauflegen, mit den rest
licher Ananasstiiclken belegen, inin der
Etallic der realicher: Creme bestreichen

und mit des dritten Bouden bedecken.

FYen Ko rmondheram mic der rest
lichen Creme bestreichen zed elwa \
3 Slanken kall swellen, ]
6 Zum Garnicren die Kokosraspe! |
ohae Pt eincer Phinne brdonen, b
sl einesn Teller erkadien lassen und des
krany vollstindig damin Bestrenen. Sah-
e sledl sehilager, in cinen Spritzheutel
mit Sterntille fitllen vnd den ke
daomil veraeren. Den Erang mit den
auriickgelemen Ananassticken nid el

Cnckizilkizacher gamicren,

M Tipp:
Anstelle des fertipen Pina-Colada-Ge-

Irdnks konnen Sie auch 50 ml weillen

Rum, 50 ml Ananassaft und 1 gehiuften
Essleffel Cream of Coconul {Kokosnuss:
creme) oder 2 Essliffel Kokosmilch
venaendert,

Ner Kranz kano statt mit don Ananas-
stlicken aus der Dose auch mit frischen
Ananasstiicken garmeit wercden,

Fiir eine alkoholfreie Vadante einfach
das Pifia-Colada-Getrank durch Ananas-

salt {aus dor Dose} ersetzen,

BELIEBY
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Haming,yvab!—-Sc/hnif’ren

Zubereitungszest: 50 Mis.,
ohne Qucll- und Kiahlxcit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamli:
£E:200 g, F: 434 g, Kh: 592 q.
ki: 32578, keal: 7782

Zum Garmeren:
@ 1 Beutel aus 1 Pck. Gotter-
speise Zitronen-Geschmack
B 50 g Zucker
& 150 mi Sckt
B 50 m| weiller Rum
B 125 mi (/s [) Wasser

Flir den Rubrieg:

B 200 g Butter oder Margarine

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 4 Eier (Grofle M)

B 200 g Weizenmehl

M 3 gestr. TL Backpulver

M 100 g abgecxogene,
gemahlene Mandeln

Fir den Belag:

M 1 Beutel aus 1 Pck. Gitter-
speise Zitronen-Geschmack

M 175 g Zucker

Ml 150 ml Sckt

M 50 ml weiler Rum

M 750 g Magerquark

B 600 mt Schlagsahne

I Zum Garnieren Goterspeise i
Zucker i einem klemen Top!
meschen. Scht, Runt und Waswr hinzy
fugen wid vernnhion. Die Flitssghen

10 Almunten zum Qrecdlon Scdwn basen,
cbmn cic Mave nach Packumgan’eitmg,
anflasen, i cine e Shate Tatlen, kaht
steblen ikl fst werden binen

2 Fair dden ety Butter oder Marganine
it $landeabiegenin nee Rabirlaesan
auf hachster Stute geschiwidig, rnfisen,
Nach und nacit Zncker, VandhinZacker
und Zitronenschaic unterr@thren, So
Lanigze vithren, bis cine pebundence Masse

entstandon st

tyxr nach wnd nach iteosaluen
3 Sodes Factwa 1 Ninateh Moehl it
Badkpatbwr nusclwon, st nisd por
tonswoise anf nnitkrer Sule unier-

rabhren. Zuletze Mandddn untennhson.

4 Teizaut cin Backiedh < 30 x done,
velettets gebren, gl stecachern wnd
Jas Backblech i den Backoten achueben,

Ober-/Unterhitze:

ctwa 180°C {vargeheirl)
Hei$hult: ctwa 160 'C {vorgeheizt)
Gas: Stufe 223 (vorgeherad)

Backzen: ctwa 25 M.

5 D Backbloch auf cinen Kuchent
raat sthlen ond den Kuchen daranf
vekalton bisen,

6 Fr den Belag Gitterspeise und
Zacker in anem klemen Topi i
schon. Sekt und Ram hinzafigen, gt
verrihiren ond 10 Minuzen zam Qudle
sebien besen. Dann dic Masse ool
Packunzsandeitnng autkisen md clwas
abhabken basen

1 OQuark in ot Rechrschassd ot
Handeubegeest nug Rithidwesen glat
wihren. anschi®end clic abeavkihlie,
lHissige Gattesspeise mterrinfiren.

Sehine steit schlagen uand cisierhehen.
e Quarkeremie ant den Knchen peben
wnid wellenttrmig, verstrechen Hen

Kucher ciwa 1 Stuede kalt sicllea.

8 D fest sewordene Gitterspeise
zatm Carniera ans Jdes Farm Ksen
i Delizhise bormen schinesten, aus
stechen oxder msradorn und au( der
Kischwnoberthiche doborativ wrtalken.

M Tipp:

Die Schnitien kénnen am Vortay 2ube-
reitet werden,

Fruchtiger 1md bunter wird der Kuchon
mit 500 g roten Johannishecren (375 g
It die Crome, 125 g zusditich fin die
Qbedladhe, ber selr siuetichen T'eich-
1#n 50 9 mehr Zicker in dwe Ceenve
aeben).

Fur eme akobolfreic Vanante konnen Si
den Sckt duich weiBen Traubensalt und
den Rum durch Zittonen- oder Limtten
saft ersetzen.

EINFACH






Screw-DPriver-Schnitte

Zubereftungszeit: 60 Min.,
ohne Kishizeit
Backzest: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:56¢. F: 153 g, iKh: 318 g,
kJ: 16582, heal: 3965

Fiir den Teig:

2 Eier {Grofle M)

100 g Zucker

60 ml Speised|

60 ml Orangensaft
oder Orangenfimonade
125 g Weirenmehl

2 gestr. TL Backpulver

Fur den Belag:

4 Blatt weille Gelatine
125 ml {¢/s I) Wodka
100 g Zucker

1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
300 ml Milch

oder Orangensaft

200 ml Schlagsahne

2 Orangen

Zum Gamieren und Verzieren:

einige gehackte

Pistazienkemne

M einige Orangen-
Geleescheihen
{siiBwarenfachgeschift)

I Ear den Teig Fier mit Zacker, 1
il Salt oder Limonade aul hiéchs-

ter Stufe mit Handrihngydd min Ruita -

besen vernihren. Mchl min Backpulver

mischen, sichen und kure neterriibiren.

2 e Teir in cioe Kastenfornn
(23 % 11 cm, geleteet, gerchilo [al-
len und glatt sercichen. Die Formaal

dem Boestin den Backalen sehichen.

Qber-/Unterhitze:

etwa 180°C, (vargeheizt)

Heilllufl: ctwa 160 'C {vorgeheirt)
Gas: Siufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: ctwa 30 Min.

3 Lren Kuchen 10 Minmnen s dle
Fesrim stehen kusen, dann aul ¢inen
Euchenrst stiireen, erlalien Sissen nnd

ansehlictiend aweimal waagerecht durch-

schueiden,

4 Fiar den Belag Gelaioe siach
Fackenmsankeiang cinweichen.
Waodlka mit Zucker und Pudding-Pulver
voredhrens ivhilch vder Sail zumn Kodhen
bringen, angeriihries Fudding-aleer
einrihren, anfkochen lasseo und von der
Kochstelle nehmen. Gelaune avsditicken
und i dem heifien Pudding ame Rah-
ren aufldsen. Pudding erkalien lassen,

weles aby el 2ndorekritheen.

5 Sahne stett schlagen, Den erkalten
Paclebing ke dorehaihven ned dic
Sahne unterhehen. Orangen so absayi-
Ten, Jdass clic waeiBe Llanl it entlerne

wird und lifeticren.

6 Lren umeren Boden acd vine
Euchenplane legen, e Dritiel der
Crene darauf streichen und die rillie
der Orangenfilets daraul verteilen. Ben
inittleren Buden daraul wgen, mil der
Falize Jer resthichen Creme bestreicken,
restliche Fitets davaul kaygen und mit deny
aberen Boden hedeclen. Dhe Schnioe

2 Stwneden kalt stellen, Restliche: Crenm

mclat kalt stellen.

1 Zum Vergieren und Carnicren est
liche Crene kace duschiahren, n
cinen Spritzhencet mit groer Fadiille
Lollen wind de i der Oberllache ver
vicsen. Dice Schnitte mit Pistragen vl

Orangen-Udvescheiben warmeren.

B Tipp:

Die Schnitte kann am Vortag zubereitet
werden.

Fiir eine alkoholfreie Variante kann der
Wodka einfach durch Orangensafl ¢r-
selzt werden.

Die Schnitte kann auch in der Easten-
form cingeschichtet und nach der Kahl-

zeil gestiingt weorden.

66
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sing,a?om—ﬂ ing_-sohni'l"l’cn

Zubereftungszest: 60 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

insgesamit:
E: 104 g. £: 300 g. Kh: 601 g,
I 29628, keal: 5884

Fiir den All-in-Teig:

150 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

3 gestr. TL Backpulver

150 g Iucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier {Grofle M)

150 g Butter oder Margarine

Fir die Lillung:

1 Glas Sauerkirschen
{Abtropfgewicht 370 g)
250 ml (/2 I} Kirschsaft
{aus dem Glas)

25 g Speisestirke

30 g Zucker

4 Blatt weifle Gelatine
4 Blatt rote Gelatine
500 g Kirschjoghurt

75 mi Gin

50 ml Zitronensaft

50 g Puderzucher

400 ml Schlagsahne

7um Verzieren und Garnieren:
2 Blatt rote Gelatine

knapp 100 ml Kirschsaft
{aus dem Glas)

25 g Zucker

einige Kirschen mit Stiel

I Farr clen leig dehl min Kakae ungd
Backpulver mischen und i eie
Ritheschiissel siclen: Restliche Autaten
hizdgen und alles inic Handrihrgeriit
it ik rhesenaut hocister Stile in

3 Minuten zu cinem ety verarbeiten,

2 Linwen: Backrabnzen (20 x 26 and
anf ein Backhlech Tacletrer, mit
Rackpapsier bekest: stellen, Teiyg antillen

und glat sorcichen. Das Packblech inden

Rackofen sclnelwen.

Qler-/Unterhitag

etwa L8O °C {vorgeheizt)

HeiBhafi: crwa 160 °C {vorgeheist
Gas: Stude 2-3 (vorgeheizt]
Backzeit: etwa 30 Min.

rosl stellen und dden Bode nedl

3 Pras Backblech aul cinen Kuchen

Backralunen daraur erlaslien lassen.

4 Fiar die 1nilling Kirschen ineinem
Sich gur abtropien Jassea den Saly
dabeiauiGugen. 230 ml i3 1 davon
abmessen wel il 2 Fsslieln davoar iz
Speisestirle anrithren. Restlichen abge
rresaenen Sal et Pncker docinemn Topl
zum kochen bringen. dic angerithrie
Speisestiarke unterribren need anfkochien
kssen. e Topl von der Kechstelle neh-
niere aiend chie Birselen anterhelen. 1
Kirschmasse anldem Boden iy Baclk
rabnien werstecivhien, dabwei | ons i

lnd Fer lassen.

5 ¢iclatine cusammen nach Packungs
astlvilig cimveichen. Jeshnore neit
Ging Zitronensall cid Puderzucker in
vingt Schissel uon vennhuen., Gelatine
ausdriccien, auflosen wil suniichs rug
vhwas van der Joghurimasse vernihsen,
clann unter dic restliche lesthprinass:
eithren. Sehald die Masse beginat dick
lich 2 weordeng, Salme steil sehbnsess oned
unterheben. Creme in leichien Wellen
aul der Kischimasse verstreichen, den
Knchen etwa 3 Stimden kall stellen und

anschlivBend i Schsiles il

6 L Yereieren und CGarezieren
{elatine nach Packungsanluilnng
vitveeichen, ausdricleen, autlesen end
uen Kirschsa N langsam unter Riihren
dangiction, Aucker nnterrinnen pmd duw
Flissigkett kal sicllen, Sobald sie dicilich
werl, die Mlosse i einen kleinen Gelrier
beutel Gillew, cine Ecke abschneider unel
sachinlzechen™ ant i Tonenoherliche
setzen [oder e einem Teeltlel tulden
i die OberMiiche diicken nned den anse-
dickicn Kirschsalt cinliillen), Kirsclen
abspuden, rrockentupter and die Schnit

een mit den Kirschon gareieren.

M Tipp:

Fir eine alkoholfreie Varmante einfach
Kirschsaft venwenden.

Die Creme kann geschmacklich noch mit
50 1l Kirschlikésr nides Chorry Brandy
abgerundet werden.

Ste kénnen statt der Schnitten auch cine
Torte In einer Spangform (& 28 vm)

smihereiten.,
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Mg)' to-Schnitte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 AMlin.

Insgesami:
E:71 9. F: 160 g. Kh:504 g,

ki

16531, kcal: 3933

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GraBe M)

1 Eigelb (Grofie M}
150 g Zuchker

1 Pck. Vanillin-Tucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

1 gestr. TL Backpulver

Fur die Fillung:

400 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnetortenhilfe
250 g Zitronenjoghurt
75 g Zudier

50 ml weifier Rum

/2 Bund Minze

Zum Garnicren:
einige Titronen-
Geleescheiben
einige Minzeblatter

l Fiar e Treig Fier und Uigelly o
Hanleiihirgesac mn Rithibesew ool
hisehster Stube s 1 Minote schaumiy
schlagen. Zincker and Manillin-Ziwke
nischer, o 1 Minute eiastreacn und

noch 2 RHinuten weilerschlagen.

2 Mol mie Speisesticke und Dack-
pulver mischen, die TEe davon
aul ¢t Livrereme sicbers und kure aul
picdrigster Stufe unerrithren. Per Res)
des tehlgemisches awl die gleiche A

wnterarlssen.

3 i aut i Backbledd £38) x M one,
vefetlet, mil Backpapier helegt:
streichens nndd des Backpapier an des
illenen Seite des Backbicches unmitted -
bBar vor dem Teig anr Ealie knicken, su
ass cin Rand entsteli, Das Backblch in

den Backoton schiehen.

Ober-fUnterhitze:

etwa 200°C {vargcheral)

Heifsfuit: etwa 180 °C {vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 [vorgehciat)

Backzeit: etwa H Min.

4 Pie Biskuitplazte sofon nach dem
Bucker sl cine it Aucker be-
streine Arbeitslache stéiraen and mit
Jdemn Backpaper erkalien Kssen. Ar-
schlictend ok papier varsichnipah-

sicher,

5 Fine Kastenlorzn (20 x 1Eam? il
der Phatte ausleren, duzu dic Bis

kuitplatle si 4 Stiicke schnciden 12 < ele
30y 7m0 dic langen Sciten, 1 elva
30w o e dern Boden und 1 x clvea
A om Bir dic ecke, dic kurzen

Seilen Bleiben Teein

6 Fezr slie Fulinng Sahae steir schle-
e, Sabnetertenhille nach
Packungsanleiwang, abwer mit lnszthan
statt it Fléssigheit ol nit Zucker
anrnaren, Rom chentalls nneemiihaen
und Sahne untecheben. ur 4 Essliadted
Javane abneinnen und i einer Schalke

bciseite stellen,

1 Minze abspitlon, trockertaplen,
Better von den Stangeln zupien.
Loin schneiden imd onter die sestlche
Creme helen. Creme m die Form Lillen:
anit dene lelelen Biskailsiogk bedecken,
aul andracken und elwa 3 Stoden kale

stellen,

8 Gebidick aus dor Form sBirzen, Bei-
seite gestellte Cremie kurz verrith

rert, i emgn Sprteheutel nal wreddos

Seerptiille Gilten ol das Gebiick damil

cren e sehnitte it Ziironen
Cieleescleiben und Maseblitern

wArnere.

B Tipp:

Die Schnilte karm arn Vortay subereitet
woerden.

Fiir ¢ine alkohollreie Variante kann der

Rum ersatzlos gestnchen werden.

ERFRISCHEND






72

lexander—Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlreit
Backzeit: etwa 20 Min.

nsgesamt:
E:110g, F: 479 g, Kh:-640 g,
kJ: 32922, kcal: 7867

Fiir den Schittelteig:

200 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

3 gestr. TL Backpulver

200 g Zuchker

4 Eier (Grofie M)

200 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

100 g Zartbitter-
Raspelscholkolade

ir den Belag:

6 Blatt weille Gelatine
3 Eigelb (GriBe M)
150 g Zucker

1 EL Kakaopulver

150 ml Cognac

150 ml Milch

400 ml Schlagsahne

Zum Garmieren und Verzieren:
100 g Halbbitter-Kuvertiire
200 mi Schlagsahne

1 Pck. Vanillin-Zucker

nach Belieben etwas
Kakaopulver

I Far dhen Teig Mehl mit Kakaer undd
Backpulver mischen, in aine ver-
schicBlare Schitsel tetvea 311 sichen
und ait Zncker vernmisehent Ficer il
Mussige Bulier oder Margarine hinzutii
gen i mit dery Deckel rest serschlie-
Ben, Ui Schinssel mehrmals kediftig
schititeln finspesanit 1530 Sekuaden),

=0 s alle Zreaten gat vennischt sind

2 Raspelscleleanbude i (iigen nod
alles mil cinem Schnechesen ader
Ritheloflel nochimais sorefldg durch-

rithren. damit trockene Zutate: vom

Renel init wnterperihet werden,

3 Dezr Feig sl ein Baclcblech
130 X AL o, pefeltad, gemehli!

achen und gl streichen. Das Bacldblech

i den Backofen schichen

Ober-fUnterhitze:

ctwa 180°C {vargeheist)

HeiBBluft: etwa 160 "C {vorgehcizt]
Gas: Stufe 2-3 (vorgehein)

Backzeit: elwa 20 Min.

4 1Y Backblech aud cinen Kachen-
st dellen und den Kuchen davaur

arkalien lassen.

5 Fin dlen Belag Guelating nech
Packungsanlatung cinveichen,
Eigedl et Zncker, Kakan, Cograc und
Milch in eine Schissel zeben ond im
beiten Wasserhal schaumig autschlagen.
Gelatine ausdricken, unter Rihien in
der warnzen Eigetbrasse auflises il

cliv Masse kalt seellen.

6 Sobald diz Masse orkaltet ist,
noclumais durchrahrers, Salne: steil
sclligernn pngd unterlieben. Die Creme 2ul
dem Kuchen plant stecichen, wie cinem

Teedoslic] Spitzen hechzehen nad den

Kuchen etwn | Stande bzl stellen.

1 o Garmeren Kovesiire i kicine
Stk brechen aolin cinem kel
ren Topt im Wasserbad bei schvacher
Hitze uster Rnhren sclunebzes, i Lllle
cines Papicrtiilchens oder cines Gefrier-
beurels Qrnansente aul Backpapicr sprit
it ol lesl werden Bssen. Zanm Vorsie-
wen Salme il Vaeillin-Zucloer seett
schiagen und mit Teeloffeln Salspeldinl-
chen auf diz Kinclwenoberiche setzen.
AnschlicRenil die Ornmente ablosen
el andie Saheehintclien lepen, Nach
Bedichen die OberDiche it ctwas

Kakaopubeer hestaben.

B Tipp:

Der Kuchen kann am Vortag zubereitel
werden

Fur eine alkoholfreie Variante den
Cognac durch Kaflee oder Kakaogetréuk

ersetzers.
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a—Kvchen

Margari

Zubereitungszeit: 56 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: efwa 20 Min.

Insgesamt:
E: 156 g F:319 g, K- 609 g.
&i: 27132, kcal: 6482

Fir den Schittelteig:
250 g Weizenmehi

3 gestr. TL Backpulver
175 g Zucker

1 Pchk. Vanillin-Zucker
1 Pclc. Finesse Geriebene
Zitronenschale

4 Eier (Grifle M)

125 mi (/s [} Speiseol
125 ml (/s 1)
Zitronenlimonade

Fir den Belag:

6 Blatt weifle Gelatine
500 g Magerquarl
250 g Zitronenjoghurt
125 ml (V/z I} Tequila
100 g Zucker

300 mi Schlagsahne

Zum Verzieren und Garmeren:
200 ml Schlagsahne

1 Pcle. Vanillin-Zuchker

1-2 EL Cointreau
(Orangenlilor)

einige Geleeritronen (aus
dem SiiBwarenfachgeschéft)
etwas unbehandelte
Zitronenschale

etwas Zitronenmelisse

l Fiir den 'Teig Mehl mic Backpulver
mischen. invine verschlicRlare
Schiessel tetwa 3 D steben ned mit
Ausker, Vanibin-Zucker wiud Ztronen-
schiale vermnengen. Eier, Olinxd Limona
de Dientteen und div Schussel mie dens
Dreckel test verschlictien. Mehrnials keid-
lig schinniehn Sinspesimi 1530 Sehan-
dent, so dass alle Zetaten gut vermiseht
siel, Afles it vinera Schnerbsesen ol
Riihrlalicl nochnwls sorptiltiz durch-
rithicen, desnn teockeesie Zotaten voani

Rand mit uneergerithrt werden.

2 Jen Terg in eime Fetetiangschale

{30 AN, ¢

fettut. eemelie: fillen

den Backotea schichen.

Ober-/Unterhitze:

clwa 180 “C {vorgehoint)

Heidluft: enwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stule 2-3 (vorgeheizt )

Bickzeit: etwa 20 Min.

3 Dz Fettbngschale sl ciner: Ku
clienrost stellen wd den Kuchen

daraar erkalten kissen,

4 Fiir den Belug Gelazine nash Pa-
crengsanleitnug cnpvcichea, Chark
it Joghart, Tequila o Zucker in ciner
Sclissebvirrehen, Gelimne aesddriichen,
autlésen und zundchst nitetwas von der
Crusrkssae vernshren, dann anrer die
restlichs Quarkmiasse rillren. Solald dic
Masse bewinat dickbich zu wenden, sahec
steif schiapen und merheben, Die Cre-
me aul dem Pocden in der FetcBogschale
versercichen und not cinem fortengar-
et kamm veszcren. Den kuchen clwa

2 Standen kalt stellen,

5 Zan Yorsiaren nnd Gamnieren Sab-
ne il Vamillie Zncker sieil schla
gun sl Cointian e antereiibiren,
Sahne in einen seritzbentel vt grofier
Stern- oden Karmdille Silleay v dicke:
luplen ader Steeifen aut die Oberfliche
spuiban, Den Ruches i Omxdrare
swhneiden. Gelecritranen cinschneiden,
Eichorar i elvens aiseimeler sclen
wid die Chitadirate mit den Ziironcn, der
in Streilen peschmittenen Zitenssiselale

e Zirancnmelisse garnivren,

B Tipp:

Stalt einer Fefifangschale kann auch ein
Backrahmen auf einemn Backblech ver-
veendet werden.

Der Kuchen kann bereits am Vortag
cubereitet und kurz vor dern Servieren
verziert und garniertwerden.

Fiir eine allcoholireie Varionte den
Tequita durch 50 ml Zitronensaft und
2% ml Milch erseteen.

ASSISCH






Cahpirinha—l(uoh@n

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ofine Kuihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesami:
E-125¢g, F:380 g, Kh: 488 g,
kJ: 26593, kcal: 6356

Fur den All-in-Teig:

150 g Weirenmehi

3 gestr. TL Backpulver

150 g brauner Zucker
{Kandisfarin)

1 Pck. vanillin-Zudker

4 Eier {Grofie M)

150 g Butter oder Margarine
100 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fir dic Creme:

8 Blatt weifle Gelatine

500 g Dickmilch

150 m! fertig gemixter

Caipirinha-Lilér

B 100 g brauner Zucker
{Kandisfarin)

M 200 ml Schlagsahne

Zum Garniercn:

Il 50 g abgerogene,
gehobelte Mandeln

B 30 g brauner Zucker
{(Kandisfarin)

B 1 Limette

l Fidr den ey, Mol and Backpudyves
mischen und in eine Riihrschiissel
sichon. Restliche Zutaten hinzuliper

pnd alles woie Finehesibrgerit o Rl

besenn aniiehst aul nivdszster, dannaul’
Bésclister Stule in 2 Minuen zu einem

lesg, verarbeiten,

2 Linen Backraluuen (26 1 26oom)
auf zin Backblech {pefetiet, nut
Rackpapicr brlegt 1 stetlen, eig einfillen

vl ghut streichen, Das Backbleduin den

Backefen schivhben.,

Ober-fUntechitze:

etwa 150 °C ivorgcheizt)

Hcilufiz etwa 160 °C Ivorgeliciat)
Gas: Stufe 2-3 {vorgehieizt}
Backzeit zetwa 30 Min.

3 1L Backhlech aut einsen Euchen
rosl st wud den Foches il

dem Backrabimen daraut’erkadien lassen.

Far dhe Creme Gelanne nach Pa

hungsanleitung ciuwetchn, Dick
ewrileh il Capivinka Likér vrad Zucker
i ciner Schiissel gut verrihies. s der
Fuwher gelost b Gelatine ausdriicken,
aubissen e zueickst met etwvas vonder
Dicksilelpiasse verriibre, Junn ster

dhie rest)ichs: Dickonilcbimasse mbren.

Sabakl die Sasse beginnt dicklich
5 s werden, Sabie sterf schiagen und
materheben. Die Creme anl dei Boden
gl streichen und den Kachen eowa

A stnden kalt stellen,

6 Aot Garsienen Mavcieln met
Fucker in ang Plasime geben cd
unter Rithiest brisnen, SMandeln aat

ernen Teller geben uud erkaleen Fassen.

1 Biwckrahmen lsen, cuziernen vl
den Kuchn aaf @ Torenphite
legren. andeln xurz vor den Servicnen
aut der Kuchiereber Dache veretlen,

Limetre heiid abwasches, abimcknesy, in
Scheiben shineides ungd divse dekarany

aul dler Oberiliche vertcile,

B Tipp:

Der Kuchen kann am Vortag zubereitel
werden.

Anstelle von Caipitinha-Likde kinaen Sie
auch 100 ml Cachaga und 5¢ ml Limet-
tonsaft venwenden.

Fir eme akohnlfieie Varante einfach
den Caipinnha-Ukdr durch 100 ml Apfel

sall und 50 mb Limetiensaft ersetzen.
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Kamikaze-Schnitten

Zubereitisngszeit: 50 Min.,
ofine Quell- und Kithizeit
Bachzeit: etwa 25 Min.

Insqesamt:
E:135 g, F: 393 g, Kh: 757 g.
kJ: 33072, keal: 7905

Itir den Rithrteig:

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucher

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Gréfle M)

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

Far den Belag:

10 Blatt weille Gelatine
750 g Zitronenjoghurt
50 ml Cointreau

50 ml Wodka

50 mi Limetten-

oder Zitronensaft

100 g Zucker

400 ml Schlagsahne

Fur Guss und Garnierung:

1 Beutel aus 1 Pck. Gotter-
speise Zitronen-Geschmack
25 ml Cointreau

50 ml Wodka

175 ml Wasser

50 g Zucker

2 Zitronen

etwas Zitronenmelisse

I Fiie den " Eeigs Botter oder Margarine
mit Handriilirgersie ma Bobrhesen
aul hechister Sofe geschineidig ribiren.
Mk und nach Zoucker, Vimillin: Zaccker
nae Sakointeroilien, Se lange rilien,
s cing pebundene Masse entstanden ist.
Facr mach el vach unervitlnen Ledes
15 e 1 SMinuated, behl nil Backpadver
emischon, sichen o portaosnecise anl

itk Stule anterrithren.

Fines Backealisen 025 x 22 cm)

aul ein Backblech fncierie, mit
Backpapier belegn stellen: Teig binein
tillen, glatt streicher iend chis Backldech

i fen Backolen schichen.

Ober-{Unterhitze:

ctwa 200 “C [vorgeheizt)

HeiRluft: ctwa 180°C [vorgeheiat)
Cas: Stufe 3-1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Man.

3 EXs Backilecd: aut cinen Kochien
rost stellon med ten Buden erkalien
Lassen, anschilae@a | Backrahmen vl

Backpapier entternen.

4 Fir den lelag Guluioe cinvcichen.
Joghers min Cointrean, Wodlay, Salt
und Zecker in ciner Schissel vervithren.
Cielatine ansd ricken, aulosen ungd #n-
waichist il etwas van e lophnrinwsse
verriliren, dann nger ie vesliclie
loghurimasse riihren. Sabeld dic Masse
Benpnnt dicklich 2 werden, Saline seir”

sehlagen umd naterheben.

5 Boden cienuil waaperecht durch
schieiden. L den unterer: Boden
der pesiuberten Backrahmen stellen,
cder Inghartmasse cinlllen. sheren
Baden aulleger und mist dev resthicler:
Masse bestroichen, e Eochen ehwa

2 Stunsden kale seellen.

6 Fiir dun Guss Girlerspeise pulbver
mit Cointreau. Windda oned 3 Tie-
[ilfed sy dles Wassers anriihren and

Iy iviieneen quellen fassen. Zocker wo-
(tigen uned nriter Riihren erhitzen, bis ey
Zucker pelost is:, vestiches kalles Wosser
unter Riliren sufiigen und die Flivsig-

ket evlalivn Lissen.

1 Zum Gamicren Zibronen it
vinens scharfen Messer so schilen,

diss dic wetlie Flant mit entlemn wird.
Aitrenen quer tdinee Schieiben schied
den.aut die Teshurtmasse fegen uad die
Uberllache vorsichriy it der erkalteter
Critterspeiscllassigkeit begicRen. Knchien
viwal | Stnsde Kalt stellen ol des Guss

fest werden lessen.

8 Backrahmen dsen uad entlermea,
Fashiern o Belieliy grole Stticke
schingiden und mit Zitronennselisse

SACRICTUI.

B Tipp:

Der Kuchen kann am Vortag zubereitet
werden.

Fir eine alkoholfrere Vanante den Alko-
hol weglassen und weitere 250 g Zitoo-

nenjophurt lir den Belag venvenden,

ERFRISCHEND
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Wodka—-L-emon-Kvchen

Zubereftungszeit: 60 Min.
Backzeit: etwa 35 Min.

Insgesamt:
E: 113 g F: 349 g, Kh: 681 g,
ki: 29440, keal- 7639

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

100 g Zuchker

125 g Butter oder Margarine
2 EL Wodka

Firr den Brandteig:

250 ml (/1 1) Wasser

50 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmehl

50 g Speisestirke

4~5 Eier {(Grofie M)

Zum Bestreichen:
4-5 EL Apfel-, Quitten-
oder Johannisbeergelee

Fir den Belag;

6 Blatt weile Gelatine
250 g Mascarpone
{(italienischer Frischkise)
75 ml Wodka

75 ml Bitter Lemon

100 g Zucker

200 ml Schlagsahne

300 g grine, kernlose
Weintrauben

Zum Bestauben:
B 1-2 EL Puderzucker

I Fae den Kneueie hehlin eine
Witheschinsd siehen, Zocker, Bulter
ader Margarine und YWodka hinzntigen,
Eree Zutaten it | Lindrithrgerit mit
Knuthasen zondchst Karz aal nicdeigster,
dannaurhochster Sude g durcharbe-
terschlictiend aul der leicht beneeh)

ter Arheitstlache s cinenn glaen ey

~

virkeeten, Soilie er kleben, ihn in Falic
gewickel cue Zeit lang kalv stellen: Den
Leiw e Backblech 030 x40 0m,
gefetletd ausrollen, mehrmels mil eiugee
Cialwel einstechen wd das Backblech in

ten Backoten schisdien,

Ober-/Unterhitze:

etwi 220 °C (vorgeheizt)

Teiflluft: ctwa 200 °C (vorgeheint)
Gas: Stufe 4-5 {vorgcheizt )
Backzcit : 10-15 Min.

2 i Bowden vom Backlslech lisen,
abser daraul zuf cinem Kochenrost
erkalten basser.

3 Eiir den Brandteip Wasser min Ha-
ter ncler Meargaine i besten in
etnent Stieltopd zum kochen bringen.
ideinl mit Speisestrke aiselen, sichen,
auf zinnal in dJie von der Kochstelle
genommens Flisssghein schiinlen, 2
civen glatten Kol ribinen und unter

iihren etwa T Minule orhitzen,

4 Den Beien Kol saloet in cing
Rabwschiissel geben. MNach und
nach Fier it Handralivgerin mic Koet-

Beken anl ischster Sicle anteracheiten.

e Piermenge liingl voun der Besclal-
tenheit des Teiges ab, e s stark din-
wen vl so von onwem Loftel abireitsen,

dass lanpe Spitzen hinesn hiviben.
| &

5 Den Brandteig auf enr Backblech
030 % A0 e geletet, memhlt;
srvichen, das Backblech in den Buckofon
schichen und et gleicler Backiempera-
fur cbwa 20 Minuten backen. 1as Ge
Féick sofurt vorn Backbiceh losen wond auf
vinem huchenres: erkalton hassen. Keet
teighoden it Gelee hestzeichien il den

Brandicighoden darant hegere

6 Fir den Buelay Gelatine cinwcichen.
NMascarpose :it Woelka, Biter
Lersnn wind Zoucker ineiner Ridhrschiis
sel verribren. Celatine auscricdkes, -
Sasen und wondichst ot clvs von der
Widka Lemon ivlischung vernihien,
ko wter div restliche Waodka-Lemuon
Nlischung rihren. Sobuld die disse
anfiangt dicklich zu werden. Sahne sz2il

schiagen ad witerheleen,

1 Weintrauber waschen uned ovl.
Lialbseryn, Crese 2uolis Mulden der
Braacicigplate stretchen und die Wem
trachea dacani verteiles, Den Kunchen

Lale stellen und kury waor demn Serveren

mib erass Podderenckes estinben.

B Tipp:

Der Kuchen schmeckt fisch am besten.
Fiir eine alkoholfreie Variante kann der
Waodka in Teig und Belag durch Bitter

Lemon ersetzt werden.

BELIEBT






82

Swimmin

—Fool-Torte

Zubereitungsreit: 65 Min.,
ohne Kiilifzeit
Backzeit: etwa 20 Min.

insgesamt:
E:112q, F:343 g Kh: 738 ¢g.
f)- 32017, keal: 7654

Zum Yorbereiten:
M 1 Dose Ananasstiicke
{Abtropfgewicht 340 g)

Fiir den Schiittelteig:
300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier (Grofie M)

150 ml Speised]

150 ml Ananassaft
{aus der Dose)

Hir die Fitllung:

6 Blatt weille Gelatine
250 g Ananasjoghurt

75 ml Ananassaft

{aus der Dose)

75 ml Wodka, 75 g Zucker
300 ml Schlagsahne

Zum Ganeren und Verzieren:

9 Blatt weifle Gelatine

75 ml Wadka

125 mli (/s [) Blue Curacao
300 ml Wasser

75 g Zucher

200 ml Schlagsahne

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

I A Vorbereiten Anansas i cinem
Sieh abtropien bissen. Salv autfan-

pen. 1530 mbund 75 ml davon almwssen,

2 Fiir ders Teig behl mil Backpulver
inischien, inaine verschhieRbare
Sehssel teten 313 sichen undd mit
Zucker b Vanilhn Zucker vermengen.
Eier, O und 1560 ml Anaassall himeaalii-
pen uid die Schitssel ot dem Deckel fest
verschliBen, Alles eebrals kriiltig
schutiela, so dass alle Zuzaten gut ver

mische sl

3 [ren Toig it etnem Schneebescn
onker faihrlntZed nochimals sorgfatliz
durchicshren, damit rackeue Zoknen
vom Kand miz untergeriihrt werden.
Lnien Backrahnaen £30 x 26 ol 2ol ein
mit Backpapsicr belegtes Rackblech swl-
b, elen lety darin gl stieichen. Das

Iackblech in den Backoten schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 C (vorpeheizt)

Heifllutt: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stafe 3—4 {vorgeheit)

Buackeit: ctwa 20 Min.

4 s Geldick and cingn Kuchienras
crkatees lassen, Backrabimea ot

e unad das Gelrick vinmal waagerecht
durchschineiden. Backrakimen reinigea

wiwh um den unteren Boden stellen,

5 Fiir che Fallung Gelatine nach
Fackunpsankeitung cimweichen.

foghurt mit 75 ml Ananass: i, Wadka

un<t Aucker in ciner Schiissel werriituen.
Dekiting ansdrigken, auflosen, anniichst
b etwas ven <er foghurtnssse wr-
tben, dann inter div vesth ke loshore
nxasse riifizen, Sobald div Masse beginnt
dicklich s swenden, Sabne steil schbugen
tneh unterbeben. Anannssiiicke clveas
kleiner schineicken, ehenfalls uter dic
Sahimensse helsen wied die Cremee anl
e winteren Boden streichen, Den ole-
ren Beoden dbeand legen, kachoandiicken

und die Jorte chwa 3 Stnden kalt stellen,

6 hn uer Zvcischenzeit Gelatine cin
weichen. Wodlka it Curacao, Wis-
ser und Zucker verriihren. Ceintine aus
dnitchken aullosen med die Flissmbei
nach une nach unter Rithren zugielen,
{he Plhssiskeitim e flaches GefB ink

len. Baltstetbens annd Test vasrchen Tassin.

7 BRackrahmen lses ad entfernen,
Sabine nut Yanithin-Zuckes sicif
schiagen, knapp <ic Hlie iy cinen
Spritebennted il Lochidie fillen, mst tha
anderen Hiltte Tortenabertiiche und
ramd i hesgreichen and cinen Razud
aul i Tarte spritzzen. Pic fst peevondene
Phissiglest s deme Grebils stiirzen, in
kkeine Woistel sehnereken vned sl der

lortenobertliche verteilen.

B Tipp:

Fiir eme allohalficie Variante Wodka in
der Creme durch Ananassaft ersetzen
uned iz blagen Wiirlel aus Gelating,

500 ml (/2 1) Wasser, etwas Zilionensafl,

Zucker und blauer Sprisefarbe zuberaiten.

IUM VERSCH
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Geschittelter Martini

Zubereifungszeit: 60 Min.,
obine Kiihizeit
Backzeit: etwa 20 Min.

insgesamt:
E:90 g, F: 289 g, Kh: 592 g,
kJ: 22210, kcal- 5785

Fiir den Schittelteig:
M 250 g Weizenmehl
B 3 gestr. TL Backpulver
M 150 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Pch. Finesse Geriebene
Zitronenschale
B 3 Eier (Grofze M)
M 125 ml (/s I) Speiseil
B 125 mi (/s I) Zitronen-
limonade

Fir die Rillung:

M 1 Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 350 g)

B 250 ml (/1 1) Stachelbeer-
saft (aus dem Glas)

M 1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmacl, zum Kochen

Fir den Belag:
B 6 Blatt weille Gelatine
B 100 ml Gin
B 1-2 EL Vermouth
{z-B. Noilly Prat}
B 75 g Zucker
B 1 pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack
B 300 ml Milch
B 300 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
I 1 Limette oder Zitrone
{unbehandelt)
B etwas Zitronenmelisse
1 Schoko-Gebiickstabchen

l Fiir den ‘leig Mehl mit Backpulver
mischen, in che verschlicitlary
Sclutisse! fetwa 3 1 sichen und miit
Zucker vanilline Zucker und Aitranen
schale vennengen, Fier, O uond Limona-
de hinzuttizen und die Schiissel nat Jean
Decke] fest versehilicRern. Mebrinals keii-
tig schiteln Tinsgesamt 15230 Sakan-
dend, o dass alic Zutaten put vermiseht
sined. Alles it cinem Schaechesen oeler
Rathrlailel nesdnvials sorpkiltis durch-
rithiren, damii trockene Zuaten vonm

Rand mal natesperiilint verlen,

2 leiw aut = Backblech (30 x A an,
sefeztel. gemehlt) geben und gian
streichien s Backbbed i den Back-

ofen schichen.

QOber-/Unterhitze:

elwa 180 °C (vorgeheizt)

HeiRllafi: etwa 160°C {vorgeheizt)
Gits: Stufe 2--3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 200 Min.

3 Fras Backblech aut einen Kuchers-

rowst seelbeny nnabelas Corbisel daraa®

erkalten lassei Anschlickend das Gebiick
1 Form emer Martinise hale sureschn -
schaeiden fkleines Folal, as abge-
schniiene Cretdick tein werbrisehn uned

buiseite stellen.

4 Fiir die FFillung Sachelbearen in
cingrnin Sich abiropten Lissen, Satl

auabei andkingen, Aus 250 mi £ 1 Saft

vl Sancenpulver cinest Proleing ko-
chen, Stachelbeeren unterhehen und auf

dem zugeschnitienen Beden venteilen,

5 Tair den Bebig Gelatine nacle Pa-
chintgsanleitung cinweichen. Gin
mit Vermeneth. Zocker wied Puchding-
Pulver verriithren. Mikch vum Kochen
bringen, sngeriihries Pucding - Pulver
unterrithren, aufkochen Lassen und voen
der Rochatelle nekmen. Gelatine ans
theicken nod i dlen heiten Tedding,
unter Rithren alléisen. Pudding erkalior:

Lassen, dabet aby ol 2 mriibie,
unel unter den

6 Sl sl wolel:
erkalteten Puchding heben. Poditing

aul dlen Stuchalboeren vwertellen, dabet

»FUlS® wend L Stel” mit Hille vines Sprilz
Lrenteds ot goBer Lochtilte bespriveen,
die WSchale™ kuppelitienig bestreichen,

Bt e Npedhe o

ZUM VERSCI






[re fon e vollsthndig il den zurickse
kissearen Briseln bestreaen uend 2 Stae-

den kalr secller.

1 Fum Gamieres und Veraeren
Linette vdet Airame in Scheiben

schawicien, anciner yrolfen Lincten
ader Zitronenscheibwe gm L Glaseaond™
usmmmenlegen, nut Zihoncemmelisse
gavnieren ol das schokogebickstib-

<hen als Spwek™ hinetnstecken.

Casablanca—Kvchen

B Tipp:

Nie Torte kam am Vorltag zubergitet und
kurz vor dem Servieren garniert werden.
fir cine alkoholfreie Varante Gin und

vVermouth durch Miteh ersetzen.

Trtelrezept
Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kithlzeit

Bachzest: etwa 50 Min.

Insgesami:
E:88 g, F-402 g, Kh: 334 g,
ki: 24402, kcal- 5832

Fir den Rthrteig:

B 100 g weiche Butter
oder Margarine

B 100 g Zucker

B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 4 Eigelb (Grifie M)

M 200 g gemahlene
Haselnusskerne

M 1 gestr. TL Backpulver

B 100 g Zartbitter-
Raspelschokolade

B 4 Eiweil} (Grofle M)

Fir den Belag:
B 200 g Wild-Preiselbeeren
M 1 Blatt weille Gelatine
B 50 ml Wodka
B 75 ml Orangensaft
B 2 EL Zitronensaft
M 300 ml Schlagsahne
B 50 g Fucker

Zum Verzieren:
B 75 ml Eierdikér
B 25 g Halbbitter-Kuvertiire

l P den "l Btk ker Marjanne
mit Fhandrihrgerit ot Rithrhesen
aul Eachister Stofe geschmeidigy mibeen.
Mach und vach Zucker mud Vanille
Yucker ontersibiz, So ke sokren, s

eine mehindene Masse entstanden isi.

2 Eigeth mach une srach mantereiihtren,
Hascheakerte mit Baclopulyer
miischen end portionswelse aud itk
Swife unterriihren. Haspubschokelade
chuenfatls kure wntereihren, Zuletat
e steil schbagen vned nterbielsea,
Finen Backeahimen {26 x 2eom) aul ein
mit Backpapier beleutes Backbiveh stel-
Ters Teig darin ghatt streichen sinad ddas

ackblech in den Backolen schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 "C (vorgeheirt)
Heilluft: ctwa 160 °C

{nicht vorpehieizt)

Gas: Stufe 2-3 {nicht vorgeheizt}

Backzeit: etwa 50 Min,

3 s Baccklslech anl einen Rachen-
rost stelien und den Kuchen'im

Backrahnien erkaben kissen.

4 Firr dlen H{'I:—l.i_{ Preisellecrer: anl den
Boden streichen, dalxet rundherium
1 o Racnd e bissen. Gelatinog: nach
Packungsanleining einwerchen, anschlie
Rench ausebeiichen pmed imallGser:. Mach
und nuch Woedka und Sat? unterrilhre,
Sahne mit Zucker steif schlagen und die
Cietatinedflissigksit kuez unterrihzen,
Sahnecreme ant den Preiselbeeren ghae
strerchen unehinid einem Teelafiel Vertie-
funaen vitshriicken. Den Knchen elwa

2 sweeden lalu stellen,

5 bien Backrahmen lsen upd endter
nen. D Verticlungen im Belag mit
Fiserhikewr fiallen, Kouverttme in cinsan k-
nen Topd in Wasserbad peschmeidig
ritlsren nend ehen Kachen donml Fe-

sprenkeln.,

B Tipp:

Der Kuchon lann auch in ciner Spring.
form (© 28 em) gebacken werden.
Fiillen Sic: emen Teil dor Vedictungon
der Oberflache mit Preiselbeeren.

Der Kuchen kann bis auf dic Verzierung

gul ain Vortay zubereitet werden.

INFACH






Libcr’h:;—-lgle(/h

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: etwa 20 Mimn.

Insgesami:
E:78 g, F: 309 g Kh: 10603 q.
ki- 32527, keal: 7769

Fiir den Schiitteltery:
300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pcle. Finesse Geriebene
Zitronenschale

4 Eier (Grofle M)

150 ml Speisedl

100 ml Apfelsaft

50 ml Calvados

Fir den Belag:

1,2 kg siuerliche Apfel
400 ml Apfelsaft

150 ml Calvados

3 Pclc Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
150 g Zucker

400 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
B 2 kleine rote Apfel
B 150 g Zucker

l Fiir den 'Teip Mehl met Backpulver
miischen, i eine versehlivRlare
Schiisael ferwa 331 sichoen eed mit
Aucken, Vinilin-Zucker und Zitronen-
schale vermenaen. Fier, OF Saft ud Cal-
vachos hineulige und div Schiissel mit
dem Declel fest verschliclen. Mehrnnals
kedinigy schiileln Sinspesamt 1530 Se-
kundenisu dass alle Ziaten gueyver
sl sisd Alies il cinenn Schneelse-
sou ocler Rihribitel echnsals sorgfiltiy
duncbrihren, danmit rockene Zuialer

viom Rand nnit unsereerchytwerden.

Lner: Backrahmen auf i Back
llesch £ 30 i e petetiel, gemechld?
stelkert, Teig einTlen und gl streichen.

Ias Backblech inden Backoizan sciseben

Ober-{Unterhitze:

ctwa 180 “C (vorgeheiar)

Heifdlutt: etwa 160 °C {(vorgeheiz}
Gas: Stufc 23 (vorgcheizd)

Backzeit: etwa 20 Min.

3 1¥as Backlsbech mit cdem Backrah-
men aul ciners kuchenmst stellen

und daz Gebdck daraart erkalten lassen.

B Tipp:

4 i ken Belag Aplelschilen, vier-
weln, entkernen uid in kleine Wiir
letschnetden. the Aplebwintel i Apkd-
salt und Calvadas i éiaem Top! zum
Kochien brisgen. Prdding-Paleer mit
Zucker und Sabne anriihen, in dic
Apiclmischuny rithren undatles uner
Riitiren noclnmabs autkechien Lissen. 1%
Apfelmasse etwas abkiihlen Rassen, aur’

den Bodes streichen kb erkalien Lissen,

5 Zum Garnizren kury vor denn Ser-
vieren den Backeahnen losen und
et Aplal waschen, aburackien,
vicriehs, entkenen ind i Spalzen
schneiden, Die Spalten dekarativ acf der
Ohertliche vertetlen. Zucker i vinen
ket 'Top! erhitas, aulisen vind
teicht briunen lassen. Den Top! sofort
sl e kalees, fevchtes Kachientuch stel-
Lent und mmt einer Gabel so lange rithren,

s ihie Mosee 230 wireh

6 b Ehilte dler Guabied kleme Aucker-
e Giber die Apleipalien auf
hent Ruchien spannen Soder Ommente:

aut Alutelic spinnen ubd spiter an

setzenl. Den Kuchen sofort servicrei.

Dic Karamell Gamierung arst kurz vor dem Merzelr subcreiten, di sic sich sonst aul

list. Der Kuchen kann jedoch bereits am Viortag zubereitet weerden.

Anslelle dec Kargmell-Garnieang kdunen Sie auch einfach 200 ml Schlagsahne mit

1 Packehen Vanillin-Zucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fillen

und dicke Tuffs auf die Oberfliche spritzen, dann die apfelspatien énlegen.

Fir eine alkohollreie Variante kann der Calvados durch Apfelsaft ersetzt werden.
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Movlin-Rovze—Tortchen

Zubereifungsxeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Bachzeit: etwo 25 Min.

Insgesamt:
E: 142 g. F: 360 g, Kh-632 g,
fd: 28251, keal: 6729

Fiin den Riihrteig:

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRle V)

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

2 EL Milch

Fiir den Belag:

4 Blatt weille Gelatine
500 g Sahnequark
200 g Zitronenjoghurt
2 EL Apricot Brandy

2 EL Gin

100 ml Champagner
100 g Zucker

200 ml Schlagsahne

Zum Gamieren und Verzieren:
B 1 Granatapfel
H 1-2 EL Grenadinesirup

I Fiir den Teig Butler acder idarsarine
ni¢ Hanndhvithegerin unt Rihrbiesen
aut hachster Stute geschimeidie rahiren.
Macli st iach Zucker und Vanillio-
Zucker unterriibren. 5o lange rihren,

Lis vine sehimdene Masse entstaciden sl

2 Faer nach ] sach inlervithren
ictkes I etwa Y2 Minule L Mehl

und Backpuber mischers, sicben nmd

abweechselnd e der Milch unterralren,

3 Pren Teimauf ¢in Packblach
L0 s 40 e pefetlet, oo Backpa-

picr beleatd streiclen. Das Packblech in

den Backoten schichen,

Ober-!Unterhitee:

etwa 180 "C: {vorgeheizt)

LiciBluft: ctwa 160 7C ivargeheirt)
Gas: Stute 2-3 (vorgeheizt)

Backzeil: ctwa 23 Min.

4 Die Gebdickplatie il cinem Messer
vorny Randd lasen, ael cinet it
lackpapicr beleglen Kuchearost stuszen

wikberkalien bgsen.

5 A der Cebiickplatie mit vinens
Ausstecher Ovale ader Kreise

(03 elwa Ve ansschnciden odes ausste-
chon unddiese aut vin Backhlech fezen.

U Coehiiclereste mit e Hinsden Tein

vierhrésclin,

6 Ftic den Belag Gelatine nach Pa-
ckungsganleitung eivweichen. Qual
et keghoet, Bracky, Giu, Chapagner
und Zacker in ciner Sehissel verrtibren.
Celitme sasadriicken, autkisen gnd zu-
iichst mit etwas von der e ikmasse
verrihen, das oter die reseliche
Quoaskmasse rishren, Sabne stetl

schlugen ond untcr e ber.

1 [he Chaarkerenie por tioesscise in
viten Sprrilzbeusel mit erofier
Faoschtiille fiillen vned azl che Geiviick-
schwiben spriteen. Die Tarichen

12 Stancden kale stedben. AnschlicBend
shie Gebickbrisel als Rand an die

Torwchen driicken.

8 L dhie Bliite des Granatapfels fe-
vy ketlfiemig cin kleines Quadran
ausschneicden, Den Aptel von den buken
s A-mab el e, Den Al Sifnen
und die Kerne herausksen, Die Yorichen
vor denst Servivren mil Granataprelker-
nen beatreuen vnd mit dem Grenadine-

sirap beliulein.

M Tipp:

Die tortchen schmecken frisch am
bosten.

Der Champagner kann auch durch Sekt
ersetat werden.

Fur eihe alkoholfrcie Vanante anstelle
des Alkohuls Salte, vaie 2. B. Ananas-,
Maracuja- oder Pisichsaft verwenden.
Dann entsprechencde Friichie cum

Garnieren venyvernden.

RAFFINIERT






Sombrero—-Cooler—

olle

Zubereitungszeit: 45 Min.,
oftne Kithizest
Backzert: etwa 10 Min.

Insgesamt:
E:50q, F: 105 g. Kh: 437 g,
ki:- 12959, keal: 3090

Fiir den Biskuitleig:

3 Eier (Grofle M)

1 Eigelb (Grolle M)
150 g Zucker

1 Pch. Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestirke

1 gestr. TL Backpulver

Fiir die FOllung:
4 Blatt weifle Gelatine
1 Pclc. Fruttina Zitronen-

Geschmacl (Fruchtpudding)

75 g Zucker

75 ml Ananassaft

75 ml Grapefruitsaft

5S4 mi Rum

200 ml Wasser

250 ml {/a I) Schlagsahne

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

l Far den “Leig Eier und Eigelb i v
Rithrschiissed geben wind mit dem
Handrithrgeriit ot Rithibeser anl’
hichster Stukein | Mimete schaumig
schlagen. Auwcker und ¥anilliz-Zucker
mischen, tu 1 Minule einstreuen und

roch 2 Wimten veeiterschlagen.

2 el mit Speisestirke und Back
puiver mschen. dee Hallle diven
auf die Fercreme: siehen und sul miu
leser Stufe kurz enteretiloen, Den Rest
des Mehilgenisches aul dic gleiche Weise
imterirheiten, Den Toy auf ein Back-
biech [31x A em, pefetiet, mit Backpa
pier Lelegnd streichen. das Pagsier an de
oftenent Seite dis Backbleches wienited
Barvor dem Teig zor Falle Enicker, s

dass cin Rand custehi,

Ober-flnterhitze:

ctwa 200 “CC {vorgeheizt)

Heifllalt: etwa 180 "C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Baclkyreit: etwa 10 Min.

3 Biskutplane soleot nach dens Ra-
<oz autb cin ris Zucker bestreules
Backpapict sloreen, nabzelackenes 15-
picr alveieinen, Biskuitplate von der Ein
geren Seite ans aulvollen uid sskallen

fssen

4 Fiir cliee Fillung Gelating ciiwei -
chen, Frunina pach Packungsimde-
g sther o3t den hier angegebene:
Mengen Zuckes Salt, Rom iond Wasser
enthereitan Gelavre avsdritcken und im
warmen Pruttiza unter Kidiren antlosen.
# Bsslofial der Masse i wieen kleinen
Geelrizrheulel geben und beiseite fegen.
Fruttinamasse erkalien Lissen, dalwi

alich durcieiliren. Sobald die

Fruttimasse vosstindin orkalien ist,
1}

Sl steil sehlagen sed unlerhahen,

Biskuilplatie ausrollen und dic
Irintinzimiasse il verstreichen.
Ehie Biskuitplatle wieder autrollen wad

die Holle etwea 2 Stuncden kalt sellen.

6 Vor dem Servieren dae Ralle i
Puderencker hessiivben und in
dicke scheiben schnetden. Yan dem
Geltterthentd aine kieine Beke alschne -
den und div Schetben inn Zick-Zacl-

Muster versseren.

M Tipp:

Das Gehack kann am Vortag rubersitet
werden, dann die Verziciung schon anf
spritzen, aber die Rolie erst vor rlem
Senvicren mit Puderzucker bestauben,
Fiir eine slkoholfreie Vaiante kann an-
stelle des Alkohels die Creme mit Oran-
sensaft oder Maracujasaft und Wasser

zubereitet verden.
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