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Genuss aus der Kiilte
Kiihlschranktorten

Torten ohne Backen sind "in" —
denn leichter, schneller und
bequemer lassen sich wunder-
bare Kuchen und Torten mit
Keksen, Schokolade, Cremes
und anderen Siif3igkeiten nicht
zaubern. Ob Torten mit viel
Dbst, raffinierte Trendtorten,
cremige Eistorten, lustige
Kuchen fiir Kids oder feines
Gebiéck fiir die kleine Runde -
die Vielfalt dieser siien Ver-
fiihrungen ist unendlich grof.
Ideale Kuchen und Torten fiir
Backmuffel und Backprofis. Viel
Spaf beim Ausprobieren und

Geniefien!



Grundrezept

Die Basis

Zu jeder Torte gehort auch
ein Boden. Er dient der
Creme als Unterlage und gibt
ihr zudem Halt. Der Liffel-
biskuitboden ist unter den
Boden, die nicht gebacken
werden, der Klassiker, Er ist
schnell und ohne grofen Auf-
wand gemacht und gelingt
jedem kinderleicht.

Loffelbiskuit-
boden

SPRINGFORM (26 CM @)
> 200 g Loffelbiskuits

125 g Butter

nach Belieben 1 Prise Salz

So geht’s leichter

Sollten Sie im Rezept f
nur den Formrand

oder einen Tortenring

benotigen, drilcken Sie

die Masse gleich auf F'
eine Kuchenplatte: So

entféllt das Umheben
der Torte:

1

>1 Die Léffelbiskuits >2

in einen grofien Ge- oder Wilrfel schneiden. schiissel geben. Die But- Backpapier ausgelegte
frierbeutel geben. Butterstlicke in einen terzugiefien und alles Springform geben, ver:
Mit dem Nudelholz kteinen Topfgeben und mit einem Teigschaber teilen und mit der Hand'
daritber rollen, bis bei schwacher Hitze verrithren. festdriicken. Den Boden
die Biskuits fein zer- schmelzen. kiihl stellen, bis die Fill-
brdselt sind. lung zubereitet ist.

Die Butter in Scheiben

Die Brisel in eine Riihr-

4 Die Masse in die mit




Theorie

DIE BASIS: DER BODEN

...und damit geht’s auch prima:

Die »Trockenen«

Ob Butter- und Vollkornkekse,
Zwieback, Cornflakes, Hafer-
flocken oder Pumpernickel -
sie alle gignen sich sehr gut flir
die Bereitung von Tortenbdden.
Auch diese Produkte in einem
grofien Gefrierbeutel fein zer-
driicken oder mit den Hinden
zerrelben und dann mit fliissi-
gen Butter mischen. Bei nicht
siifien Zutaten wie Zwieback
oder Cornflakes muss zusatzlich
noch etwas Zucker oder flis-
siger Honig an die Masse ge-
geben werden, damit die Bo-
den auch siifs schmecken.
Besonders knuspriz werden
Tortenbbden, wenn sie mit
Karamell statt mit Butter zube-
reitet werden.

Die »nSchokoladigen«
Weres noch raffinierter méchte
~ Waffeln, Waffelrolichen,
Kndckebrot, Baiser, gehackte
Niisse, Kokosraspel und Misli
ergeben mit flissiger Kuverttire
oder Schokolade, dunkler ader
weifier, und geschmolzenem
Nuss-Nougat eine raffinierte
Tortengrundlage. Tipp: Baiser
einfach mit den Handen zerbra-
seln, er soll nicht staubfein sein.
Hartere Kekse, z. B. italienische
Mandelkekse (Biscotti), im
Universalzerkleinerer mahlen,
Alle Bden sind wirklich leicht
gemacht und gelingen jedem:
Zerkleinern Sie Kekse und ge-
ben Sie sie in die vorgesehene
Form. Ist der Boden satt damit
bedeckt, reichen die Brosel.
Nun Kuvertiire oder Schokolade
schmelzen und nach und nach
mit den Bridselnin einer Schiis-
sel verriihren, bis eine glatte
Masse entstanden ist. Die Mas-
se in die Farm geben, festdrii-
ckenund klihl stellen —fertig!

Die nGekauften«

Wer es sich besonders einfach
machen machte und Zeit sparen
will, kauft Fertightden: Der
Lebensmittelhandel bietel Bis-
kuitbdden, die so genannten
Wiener Biden, in hell und dun-
kel, Biskuitrollen, die sich prima
in'Scheiben schneiden lassen,
Milrbeteigtorteletts, Friih-
stiickswaffeln, Ruhrkuchen,
Baiserschalen und vieles mehr
an. Die Wiener Boden passen
meistin Springformen mit 24
oder 26 cm Durchmesser, ohne
dass sie in Grofe geschnitten
werden missen. Filr eckige
Backformen und den Backrah-
men bieten sich Rithrkuchen
oder Frilhstiickswaffeln an, die
ebenfalls eckig sind: So bleiben
weniger Reste.

Sollten Sie Balserschialen im
Supermarkt mal nicht bekom-
men, hilft der Gang zum Backer
oder Konditor, der hat sie
garantiert im Sortiment.



Die Standhaften

Gelatine ist der Klassiker unter
den ,Festmachern™ in der Kiiche.
Sie'wird Industriell aus Knochen
und Schwarten hergestellt. Durch
den BSE-Skandal ist Gelatine in
Verruf geraten; Wissenschaftliche
Untersuchungen beweisen jedoch,
dass sie unschadlich ist. Gelatine
gibt's als Pulver und in Blattform.

Sahnefestiger sorgt dafiir, dass
Sahne auch iiber einen l@ngeren
Zeitraum steif bleibt. Er hindert
die Fliissigkeit, sich abzusetzen.
Sahnefestiger besteht meist aus
Traubenzucker, Trennmittel und
modifizierter Starke (behandelter
Stirke). 1 Pdckchen reicht fiir
200-250 g Schlagsahne.

6

Agar-Agar ist die pflanzliche
Alternative zu Gelatine. Der Name
Agar-Agar stammt aus dem Malai-
ischen und bedeutet , gelierendes
Lebensmittel aus Algen®. Es
besitzt ein Vielfaches an Gelier-
kraft im Vergleich zu Gelatine und
muss dementsprechend sparsam
verwendet werden.

ssan-apart® besteht aus Wei-
zenmehl, Starke und Zucker und
eignet sich sowohl ftir Sahne

als auch fiir Cremes als Festiger.
Fiir 250 g Schlagsahne bendtigt
man ¢a. 2 TL ,san-apart®. Torten-
fiillungen werden mit dem
Festiger sogar schnittfest,

Speisestérke ist ideal zum An-
dicken von Fiammeris, Cremes und
Kompaotts, Sie wird aus Kartoffeln,
Getreide oder Mais hergestellt.
Starke wird immer mit etwas Was-
ser angerlibrt, damit sich beim
Einriihren in die kochende FlUssig-
keit keine Kltimpchen bilden.

Fertigmischungen wie Pud-
ding, Torten- und Pessertcremmes
sparen Zeit beim Backen, Sie'ent-
halten unterschiedliche Dickungs-
mittel, z.B. Gelatine, Starke oder
Geliermittel wie Carrageen. Zu-
sammen mit wenigen anderen
Zulaten ist so fix eine Torte gezau-
bert, wie die Zebra-Mousse-Torie
(Seite 23).




Sahne: In den meisten Cremes
sorgtsie fiir Lockerung und Volu-
men und unterstreicht natiirlich
auch den Geschmack. Schlag-
sahne Ist der Rahm der Milch,

der sich als Fettkiigelchen an der
Oberflache absetzt. Sahne enthalt
mindestens 30 % Fett.

Quark: Der weiBe Quark ist ein
ganz junger Frischkdse, der durch
Dicklegen pasteurisierter Milch
zubereitet wird, Er riecht leicht
sauerlich und frisch. Ausgangs-
pradukt auch von Halbfett- und
Sahnequark ist immer Mager-
quark, dem die entsprechende
Menge Sahne zugemischt wird.

Theorie
WARENKUNDE

Frischkase: Erist, wie Quark,
ein ungereifter Kase, den man in
mehrere Arten unterscheidet: den
kiirnigen Cottage Cheese, den
kompakten Schichtkdse und die
streichfahigen Rahm- und Doppel-
rahmfrischkase. Letzterer wird
aus besonders fetter Milch herge-
stellt und schmeckt sehr cremig
und vollmundig.

Mascarpone: Der italienische
Kiasslker fiir Tirami su ist ein Dop-
pelrahmfrischkése mit einem Fett-
gehalt von 80 %, Mascarpone ist
cremig, gelblich-weif3, schmeckt
leicht sauerlich und dhnlich wie
Milch, Wem er zu viele Kalorien
hat, sollte Frischkdse oder Sahne-
quark verwenden. Das geht aller-
dings zu Lasten des Geschmacks.

Joghurt: Urspriinglich stammt
der aus pasteurisierter Milch
gemachte Joghurt aus der Tiirkei.
Fiir seine Dicklegung werden spe-
zielle Sdauerungskulturen einge-
setzt. Je nach Art der Kulturen
schmeckt Joghurt krédftie sauer,
sduerlich oder mild.

Dickmilch: Hier sorgen spezielle
Milchsaurebakterien dafiir, dass
die Milch sauer und dick wird.

Der Fettgehalt ist wie beim Joghurt
abhingig von der verwendeten
Milchsorte. Dickmilch schmeckt
fein-sauerlich und ist schneeweifs.



Verzierungen

fiir den schonsten Look

Torten sollen hinreiflend Aufwand, aber groem bunte und lustige Torten
aussehen und die Lust auf Effekt! Wir stellen Ihnen vor, Zaubern Sie im Hand-
den feinen Genuss wecken. hier die schonsten Verzie- umdrehen Torten wie aus
Das gelingt schon mit wenig ~ rungen fiir grofie, kleine, der Konditorei.

Schokoladen- und Kuvertiirestreifen

X Geschmolzene Schokolade oder Kuvertiire
ineinen kleinen Gefrierbeutel filllen, eine
winzige Ecke abschneiden und die Schoko-
lade oder Kuvertlire rasch in Streifen Uber
das Gebéck ziehen. Fiir dunkle Torten eig-
nen sich weife und filr helle Torten dunkle
Schokolade oder Kuvertiire - so entsteht
ein schiner Kontrast.

MATERIALIEN

Kakaopulver
X Kakaopulver in ein feines Sieb geben und
aufdie Oberflache stauben.

Puderzucker

X Entweder - wie Kakaopulver—auf die
trockene Tortenoberflache stuben oder
mit Zitronensaft zu einem Guss verrithren
und den Kuchen damit iiberziehen. Sollten
Sie flur das Gebick rote Friichte verwenden,
kinnen Sie den Guss auch mit entsprechen-
dem rotem Fruchtsaft anrithren.

Stufigkeiten

X Jenach Art der Torte kbnnen Sie sie mit
passendem Konfekt, z. B. Raffaello, Toffifee,
Gummibarchen und vielen anderen Siifig-
keiten verzieren.

Geleespiegel

X Fiir Kuchen, der mit Frilichten in der Spring-
form zubereitet wird, bieten Spiegel aus
Fruchtsaft und Tortenguss einen effekt-

vollen Abschluss. Den heifien Guss vorsich-

tig in die Form auf die Creme giefen undin
ca. 20 Min. fest werden lassen.

Niisse

X Sie sorgen fiir den richtigen Biss und noch
mehr Geschmack. Kleine Niisse kann man
ganz oder gehackt, Kekosnlisse in Spdnen
oder geraspelt verwenden. Besonders aro-

matisch: Niisse oder Mandeln in einer Pfan-

ne ohne Fett goldgelb risten.

Marzipan

X Die feine Masse aus stifen Mandeln und
Zucker ldsst sich besonders leicht formen,
farben und bemalen. Rosenbliiten oder
Obst-Miniaturen aus Marzipan sehen auf
Torten hesonders dekorativ aus.

Fertigprodukte

X Fiir alle, die es ganz eilig haben, bietet der
Handel eine Vielzahl von Schokoladen- und
Zuckerfiguren an. Einfach Packung offnen
und Verzierungen auf der Torte verteilen.

t
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Sahne & Cremes

Die klassische Verzierungsmethode sind
Blatter, Girlanden und Tuffs aus Sahne
oder Cremes, die mit Hilfe eines Spritz-
beutels und verschiedenen Tiillen auf die
Torte gespritzt werden.

d
2
> Obst
Was drinnen in der Torte steckt, kann
auch ruhig obendrauf: Ob Spalten, Schei-
ben oder Wiirfel von Kern- und Steinobst,
exotische Friichte oder Beeren — natlirli-

cher und frischer geht es nicht,

Schokolade & Kuvertiire 3

Besonders edel wirken filigrane
Muster, z. B, Bliten oder Roset-
ten, die Sie aus flissiger Scho-
kolade oder Kuvertiire auf
Pergament spritzen. Die Verzie-
rungen fest werden lassen, vor-
sichtig vom Papier ziehen und
die Torte damit verzieren.
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Theorie

BACK-BASICS

Back-Basics

1 | Die Formen

Ob rund oder eckig: Back-
formen sind meist unerliss-
lich, um Torten oder Kuchen
zu servieren —auch wenn sie
gar nicht gebacken werden.
Eine kleine Standardaus-
riistung sollte deshalb vor-
handen sein: Springformen
(24 und 26 cm ), 2 Kasten-
kuchenformen (20 und

30 ¢m) und eine Gugelhupf-
form. Besonders preiswert
sind Formen aus WeiSblech,
die ideal fiir kalte Torten sind.
Aber auch beschichtete oder
emaillierte Formen sind sehr
gut geeignet fiir Torten aus
dem Kiihlschrank. Fiir eckige
Torten bietet der Handel ver-
stellbare Backrahmen aus
Metall an.

' DerFachhandel bietet
eine Vielzaht von unter-
schiedlichsten Backfor-
men an.

Hier kann man sich aber auch
mit extrastarker Alufolie be-
helfen, aus der sich leicht ein
Rahmen formen lisst, dessen
Enden dann mit Biiroklam-
mern um die Torte fixiert
werden.

Und wer sich nicht extra eine
Eisbombenform zulegen
machte, nimmit einfach eine
Metallschiissel in der entspre-
chenden Grofie.

2 | Gerite & Utensilien
Das wichtigste Gerat zum
Kuchenbacken ist das Hand-
rithrgerat. Im Nu lassen sich
mit ihm Sahne schlagen und
Cremes rithren.

Auf keinen Fall sollte eine
Waage fehlen, um Zutaten
genau zu wiegen. Auch an-
dere Geriite erleichtern die
Zubereitung: So ist eine
Teigrolle, auch Nudel- oder
Wellholz genannt, tiberaus
niitzlich, um Kekse zu zerklei-
nern oder Marzipan auszu-
rollen. Zum Umifiillen und
zum Glattstreichen ist ein
Teig- oder Gummischaber ein
prima Helfer.

Vielfach benétigt man statt
einer Backform nur einen fle-

>2 Idealer Helfer: Hand-
riihrgerdt mit Schneebe-
sen, Waage und Mess-
becher.

xibel einstellbaren Torten-
ring, der gleich auf die Tor-
tenplatte gelegt wird. Zum
Umbheben ist eine runde
Tortenunterlage aus Metall
oder Plastik eine niitzliche
Hilfe.

Ein Schlagkessel aus Edelstahl
fir Cremes, die im heiSen
Wasserbad aufgeschlagen
werden miissen, sollte auch
zur Ausriistung gehoren,
Und natiirlich darf ein guter
Schneebesen nicht fehlen, mit
dem Cremes glatt geriihrt,
Sahne oder Eischnee vorsich-
tig untergehoben werden.
Verzierungen sorgen firr die
Krinung jeder Torte: Dafiir
brauchen Sie einen Spritz-
beutel mit diversen Stern-
und Lochtiillen. Ein Zesten-
reiffer erledigt die Aufgabe,
diinne Zitrusschalenstreifen
von der Frucht abzuzichen.

£ — B ]



Die Gelatine klumpt

Theorie
PANNENHILFE

» Zieht die Gelatine Faden
oder bildet Kllimpchen, hilft
nur eins: Die Creme durch
ein Haarsieb streichen und
die Gelatine aus dem Sieb
wieder schmelzen, Dann mit
etwas Creme verrithren und
die Mischung in die restliche
Creme rithren—soverhin-
dern Sie den , Kdlteschock®.

» Was machen, wenn die Eier
festim Karton sitzen und
sich nicht herausheben las-
sen? Damit sie nicht zerbre-
‘cthen, stellen Sie den Karton
mit den Eiern einfach in war-
mes Wasser, Die Eierpappe
wird dannweich, und die
Eier lassen sich problemlos
herausnehmen.

> Wenn es Schwierigkeiten
beim Stiirzen aus Pudding-
oder Gugelhupfformen gibt,
gehen Sie folgendermaBen
vor: Lost sich die Form nach
dem Tauchen in heifies Was-
ser nicht, ein nasses heifes
Tuch fiir einige Sekunden
auf die gestiirzte Form
legen. Dann die Form schrdg
halten und die Creme mit
einem Teigschaber oder klei-
nen Messer vorsichtig vom
Rand ldsen, damit Luft z2wi-
schen Torte und Form
kommt.

» Hiufig geliert die kalte Cre-
me zu schnell, bevor Sie die
geschlagene Sahne unter die
Masse ziehen kénnen. Falls
das passiert, erwdrmen Sie
die Creme unter Rilhren in
einem Topfund stellen sie
wieder kiihl. So haben Sie
genug Zeit, Sahne oder
Eischnee steif zu schlagen.
Sobald die Creme wieder zu
gelieren beginnt, Sahne oder
Eischnee unterheben.

» Dader Tortenboden die

ganze Creme halten soll,
muss er nach dem Kihlen
fest sein. Lisst sich die Keks-
masse nicht homogen ver-
kneten und ist zu broselig,

je nach Rezept einfach etwas
mehr fliissige Butter oder
Schokolade zugeben.

Der Boden bricht

Manchmal passiert es, dass
ein Boden beim Umheben
bricht. Um ihn zu kitten, ist
Schokolade der ideale Kleb-
stoff: weifie oder dunkle
Schokolade schmelzen, die
Bruchkanten damit bestrei-
chen und den Boden zusam-
mensetzen. Fertig!

11



Leichter Genuss: Fruchttorten

Diese Torten sind nicht nur herrlich saftig, sie sind auch zum Abheben leicht.
Dafiir sorger Plirsicnig, Kirschen und aromatische Beeren, die zusammen mit

zarter Creme pul «nusprigen Béden einfach hinreiRend schmecken. GenieRen

Sie Pink Grapefriin Torte, Pfirsich-Kése-Torte, Erdbeer-Knusper-Torte und all die

anderen frict hiin Obstkreationen. Denn von diesen Traumtorten kénnen Sie

ruhig mehr e ¢ Stiick essen, ohne ein schlechtes Gewissen zu bekommen!

13
i3
14
14
16
16

Pfirsich-Kiise Torte

Beeren-ICuipel-Thrte
Erdbeer-4nusper-Torte
Kiwi-Minz-Chalatte

Pink Griipefiuit-Torte
Heidelbeor W aflal-Torte

18
18
20
20

Kirsch-Spiegel-Torte
Tutti Frutti-Torte
Himbeercreme-Torte
Preiselbeer-Torte



Blitzrezepte

Pfirsich-Kdase-Torte

SPRINGFORM (26 CM @); 12 STUCK

> 2 Limetten | 200 g Loffelbiskuits
125 g Butter | 1 gr. Dose Pfirsiche
(500 g) | 500 g Sahne | 1 Pck. Kase-
Sahne-Tortencreme (fiir 700 ml)
500 g Magerquark | 3 EL Pistazien

1| Schale | Limette abreiben, Frucht aus-
pressen. Biskuits zerdriicken, mit Butter
und Schale verkneten, in die Form geben.

2| 1/3 Pfirsiche mit Limettensaft piirieren.
Sahne steif schlagen. Tortencreme und
Pilree ca. 1/2 Min, verrtihren. Quark und
Sahne unterheben.

3 | Etwas Creme auf den Boden streichen.
250 g Pfirsiche in Spalten darauf legen.
Mit ibriger Creme bestreichen. Ca. 4 Std.
kithlen. Torte mit Limettenscheiben,
Pfirsichspalten und Pistazien verzieren.

Rezepte
FRUCHTTORTEN

Beeren-Kuppel-Torte
EISBOMBENFORM (1 1/2 L); 12 STUCK

> 300 g gemischte TK-Beeren | 8 Blatt
Gelatine | 1/4 1 Johannisbeer-Nektar
80 g Zucker | 2 EL Zitronensaft | 1 Lage
heller Wiener Boden | 200 g Sahne
1 EL Puderzucker

1 | Beeren auftauen. Gelatine einweichen,
150 ml Nektar, Zucker und Zitronensaft
erwirmen. Gelatine ausdriicken und darin
aufldsen. Restlichen Saft zugiefen, kithlen.

2 | Boden ausschneiden (17,5 cm o). Sahne
steif schlagen. Erst Sahne, dann Beeren
unter den gelierenden Saft heben.

3| Ca. 1/3 Creme in die Form fiillen, Mit
Stiicken aus iibrigem Biskuit belegen. Rest
Creme darauf streichen. Mit Boden be-
legen. Ca. 4 Std. kithlen, Stiirzen, mit Bis-
kuitbroseln und Puderzucker verzieren.

— e e e e —



14

Rezepte

schnell | fiirs Biifett

Erdbeer-
Knusper-Torte

SPRINGFORM (26 CM @)
> 150 g Zucker
230 g Knusper-Miisli
20 g Butter
6 Blatt weifie Gelatine
500 g kleine Erdbeeren
2 EL Zitronensaft
3 EL Erdbeerlikor
400 g leichter Frischkdse
250 g Sahne

(9 Zubereitung: 30 Min.

@ Kiihlzeit: 3 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stuck:
ca. 250 kcal

1] 100 g Zucker karamellisie-
ren. 200 g Miisli und Butter
zugeben und alles gut ver-
rithren. Die Masse in dic am
Baden mit Backpapier ausge-
legte Form geben und mit
einem Loffel andriicken.

2 | Gelatine einweichen. Erd-
beeren waschen, putzen und
halbieren oder vierteln. 200 g
Erdbeeren piirieren. Piiree,
Zitronensaft, Likor, restlichen
Zucker und Frischkise glatt
verrithren. Gelatine ausdrii-

FRUCHTTORTEN

cken, auflosen, mit 3 EL Erd-
beercreme verrithren. In die
iibrige Creme riihren.,

3| Sahne steif schlagen und
unter die gelierende Creme
heben. Etwas Creme auf den
Boden streichen, 200 g Erd-
beeren darauf verteilen. Ubri-
ge Creme auf die Erdbeeren
streichen. 3 Std. kiihl stellen.
Torte mit Erdbeeren und
Miisli verzieren.

flir Festtage | fiir Gdste
Kiwi-Minz-
Charlotte

CHARLOTTEFORM (20 CM @)
» ca. 250 g Léffelbiskuits
4 Kiwis | 2 Limetten
10 Blatt weifie Gelatine
80 g Zucker
1 Pdckchen Vanillezucker
200 ml Orangensaft
1Topfchen Minze
200 g Sahne
4 EL Minzlikor
400 g saure Sahne

(© Zubereitung: 45 Min.

(@ Kilhlzeit: 4 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 225 keal

im Bild vorne: Erdbeer-Knusper-Torte

1| Den Formboden mit spitz
zugeschnittenen Loffelbis-
kuits rosettenformig ausle-
gen, 3 Kiwis schilen und in
Scheiben schneiden. Limet-
tenschale abreiben. Limetten
auspressen.

2 | Gelatine einweichen, Zu-
cker, Vanillezucker, Limetten-
und Orangensaft aufkochen.
Kiwischeiben darin kurz
blanchieren. Herausheben,
abtropfen und abkiihlen las-
sen. Gelatine ausdriicken und
im Saft auflosen. Kithl stellen.

3| Von den iibrigen Loffel-
biskuits ca. 2 cm abschnei-
den. Minze fein hacken. Sah-
ne steif schlagen. Erst Minze,
Likér und saure Sahne, dann
Schlagsahne unter den ge-
lierenden Saft heben. Eine
dinne Schicht Creme auf
die Liffelbiskuits streichen.
Darauf an den Formrand
Loffelbiskuits mit der Zucker-
seite nach auBen stellen.
Kiwischeiben und Creme
cinschichten. Die Charlotte
cat. 4 Std, kithl stellen.

4 | Charlotte auf eine Ku-
chenplatte stiirzen. Mit tibri-
ger Kiwi verziert servieren.

im Bild hinten: Kiwi-Minz-Charlotte »
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Rezepte

exotisch | fettarm

Pink Grapefruit-
Torte

SPR.INGFOF!M (26 CM @)

» 1Lage heller
Wiener Boden
3 EL Orangenmarmelade
3 Pink Grapefruits (1,2 kg)
1 unbehandelte Zitrone
1/2 | Blutorangensaft
2 leicht geh, TL Agar-Agar
500 g Dickmilch
100 g brauner Zucker

® Zubereitung: 45 Min.
(9 Kihlzeit: 3 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 200 keal

1| Wiener Boden auf ¢ine
Tortenplatte legen. Marmela-
de erhitzen, den Boden damit
bestreichen. Springformrand
um den Boden schlieRen.

2| Grapefruits dick schilen,
dabei die weifle Haut mit ent-
fernen. Grapefruits in Schei-
ben schneiden. Ca. 5 Schei-
ben halbieren und rundum
an den Springformrand auf
den Biskuit stellen. Den Bis-
kuitboden mit Grapefruit-
scheiben belegen.

FRUCHTTORTEN

3 | Zitronenschale abreiben,
Zitrone auspressen, 5 L
Blutorangensalt und Agar-
Agarverriihren. Zum restli-
chen Saft geben und unter
Riithren 2 Min. kochen,

5 EL der Mischung beiseite
stellen. Dickmilch, Zucker,
Zitronenschale und -saft
unter die tibrige Saftmi-
schung riihren. In die Form
fiillen. Mit tibrigen Grape-
fruitscheiben belegen.

4| Die beiseite gestellte Agar-
Agar-Mischung nochmals er-
wirmen und die¢ Grapefruit-
scheiben damit bestreichen.
Torte zugedeckt ca. 3 Std.
kiihl stellen.

fiirs Biifett | preiswert

Heidelbeer-
Waffel-Torte

FUR 8 STUCK

» 300 g TK-Heidelbeeren
2 Pdckchen gem. Gelatine
500 g Vollmilch-Joghurt
3.EL Zitronensaft
70 g Zucker
200 g Sahne
2 Pdckchen Vanillezucker
8 Toast-Waffeln (300 g)
50 g weifie Kuvertiire

im Bild vorne: Heidelbeer-Waffel-Torte

@ Zubereitung: 40 Min,
© Kiihlzeit: 4 Std.
» Pro Stiick: ca. 405 keal

1| Heidelbeeren auftauen las-
sen. Gelatine und 1/8 | Wasser
verrithren. Joghurt, Zitronen-
saft und Zucker verriihren,
Heidelbeeren, bis auf ein ige,
purieren, durch ein Sieb zum
Joghurt streichen und ver-
rithren. Gelatine auflésen,
mit 3 EL Creme vermischen,
Indie iibrige Creme rithren.
Kiihl stellen.

2| Sahne und Va nillezucker
steif schlagen und kiihlen.

4 Watfeln zu einem Rechteck
zusammenlegen. Aus Alufolic
einen ca. 7 cm hohen Streifen
falten und als Rand um die
Waffeln stellen. Mit Biiro-
klammern fixieren. Hilfte der
Creme auf die Waffeln strei-
chen, Mit den tibrigen Waf-
feln belegen. Ubrige Creme
darauf verteilen. Zugedeckt
ca. 3 Std. kiihl stellen.

3 I Kuvertiire schmelzen und
in-einen Gefrierbeutel fitllen.
Eine kleine Ecke abschneiden.
Alurand entfernen. Torte mit
tibrigen Beeren und mit
Kuvertiirestreifen verzieren,

im Bild hinten: Pink Grapefruit-Torte w
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Rezepte

raffiniert | fettarm
Kirsch-Spiegel-
Torte

SPRINGFORM (26 CM@)
» 150 g Rogegenkndckebrot
150 g Halbbitter-Kuvertiire

1 Glas Sauerkirschen
(370 g Abtropfgewicht)

2 Pickchen roter Torten-
guss (firje 1/4 1)

100 g Zucker

1/4TL gemahlener Zimt

2 gehdufte TL Agar-Agar
ca.3/8 | Sauerkirschnektar
500 g Dickmilch

100 g Créme fraiche

1 EL Hagelzucker

® Zubereitung: 45 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 240 kcal

1| Kniickebrot zerdriicken.
Kuvertiire schmelzen, mit den
Briiseln mischen. Die Masse
in die am Boden mit Backpa-
pier ausgelegte Springform
driicken. Boden kiihl stellen.

2| Kirschen abtropfen lassen,
Saft auffangen. 1 Pck. Torten-
guss, 3 EL Zucker und 1/4 |
des abgetropften Safts unter

FRUCHTTORTEN

Rithren aufkochen lassen.
Kirschen und Zimt unterhe-
ben. Auf den Boden verteilen,
Kiihl stellen.

3| Agar-Agar und 5 EL Nek-
tar verriithren. 200 ml Nektar
zugiefen und 2 Min. kochen.
4 BL Zucker, Dickmilch und
Creme fraiche unterriihren.
Auf das Kompott geben.

4 | Restlichen Tortenguss,
Zucker, Kirschsalt aus dem
Glas und Nektar unter Rith-
ren aufkochen. Guss auf die
Creme gieflen. Torte ca. 3 Std.
kiihl stellen. Mit Hagelzucker
verzieren,

fir Gdste | schnell

Tutti Frutti-Torte

FUR 12 STUCK

» 1 Dose ungesiifite
Kokosnusscreme (400 ml)

1 Packchen Vanille-Pud-
dingpulver (fiir 1/2 | Milch)

4 EL Zucker

600 g gemischte Friichte
(z. B. Himbeeren, Erdbee-
ren, Pfirsiche, Birnen)

1 Limette

3 EL Orangenlikor

75 g weifde Kuvertiire
1 Biskuit-Obstboden

im Bild varne: Kirsch-Spiegel-Torte

(250 g; Fertigprodukt)
100 g Sahne

(% Zubereitung: 30 Min.
@ Kiihlzeit: 2 Std.
» Pro Stiick: ca. 165 keal

1 [4 EL Kokosnusscreme,
Pudding und Zucker ver-
rithren. Ubrige Creme auf-
kochen, Puddingpulver zu-
geben und unter Rithren
aufkochen lassen. Pudding
mit Klarsichtfolie bedeckt
abkiihlen lassen.

2| Friichte verlesen bzw. put-
zen und in Stiicke schneiden.
2 Scheiben von der Limette
abschneiden. Vom Rest Schale
abreiben, auspressen. Beides
mit Friichten und Likor
mischen. Kuvertiire schmel-
zen und auf den Obstboden
streichen. Fest werden lassen.

3| Friichte abtropfen lassen,
Fliissigkeit auffangen, 5 EL,
Saft in den Pudding rithren.
Sahne steif schlagen, unterhe-
ben. Pudding auf den Boden
geben. Ca. 1 Std. kiihlen.

4 | Friichte auf dem Kokos-
pudding verteilen. Torte mit
Limettenscheiben verzieren.

im Bild hinten: Tutti Frutti-Torte »
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Rezepte

fiirs Biifett | raffiniert

Himbeercreme-
Torte

SPRINGFORM (24 CM @)
» 1Limette

3 Packungen Waffelrdll-
chen mit Vollmilchschoko-
lade (je 125 g; je 18 Stiick)
50 g Butter

1 Beutel Gotterspeise
wHimbeer-Geschmack*
(fiir 1/2 1 Wasser)

400 g Himbeeren

100 g Zucker

150 g Vollmilch-Joghurt
400 g Sahne

Melisse zum Verzieren

(® Zubereitung: 45 Min.

@ Kiihlzeit: 6 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stlick:
ca. 380 kcal

1| Limettenschale abreiben.
Limette auspressen. 200 g
Rollchen zerdricken. Butter
schmelzen. Mit Briseln und
Limettenschale verkneten.
Formrand auf ¢ine Kuchen-
platte stellen. Die Masse darin
festdriicken. Boden kiihlen.

2] Gotterspeisenpulver mit
1/4 1 Wasser verriihren. Him-
beeren verlesen. Zucker zur

FRUCHTTORTEN

Gotterspeise geben und diese
erhitzen (nicht kochen las-
sen!). Erkalten lassen,

3 | Joghurt und Limettensaft
verriithren. 200 g Sahne steif
schlagen. Joghurt, Sahne und
200 g Himbeeren nacheinan-
der unter die gelierende Got-
terspeise-heben. Etwas Creme
auf den Waffelboden strei-
chen. Die iibrigen Rallchen
nebeneinander an den Form-
rand auf den Boden stellen.
100 g Himbeeren auf den
Cremespiegel verteilen. Ubri-
ge Creme aul die Beeren ge-
ben und glatt streichen. Die
Torte ca. 5 Stel. kithl stellen.

4| Restliche Sahne steif schla-
gen. Torte mit Sahne, Him-
beeren und Melisse verzieren.

fettarm | schnell

Preiselbeer-
Torte

SPRINGFORM (26 CM 01)

» 350 g Pumpernickel
60 g Butter
60 g brauner Zucker
11/2 Pck. gem. Gelatine
100 g Zartbitterschokolade
1 GL. (400 g) Preiselbeeren

{m Bild vorne: Preiselbeer-Torte

500 g Magerquark

abgeriebene Schale und
Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

200 g Sahne
3 EL Schokoladenspine

@© Zubereitung: 30 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 315 keal

1| Pumpernickel zerbroseln.
Butter schmelzen, Mit Bré-
seln und 2 EL Zucker mi-
schen. Springformrand auf
eine Kuchenplatte stellen,
Masse darin festdriicken.
Boden kihl stellen.

2 | Gelatine und 9 EL Wasser
verriihren. Schokolade ha-
cken. Preiselbeeren, Schoko-
lade; Quark, restlichen Zu-
cker, Zitronenschale und -saft
verrithren. Sahne steif schla-
gen. Gelatine auflésen und
mit 3 EL Quarkcreme ver-
rithren. In die iibrige Creme
rithren. Sahne unterheben.
Creme auf den Boden strei-
chen. Die Torte 3 Std. kithlen.

3 | Torte mit Schokoladen-
spanen und evil. einigen Prei-
selbeeren verzieren,

im Bild hinten: Himbeercreme-Torte »
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Aktuell: Super Trendtorten

Torten mit ungewshnlichen Zutaten wie Marshmallows, Laugenbrezeln oder gar

Cocktails wie Tequila Sunrise oder Bellini zuzubereiten, liegt absolut im Trend.

Sie sehen nicht nur prachtig aus, sie schmecken einfach traumhaft und machen

geradezu siichtig. Ob Zuppa inglese-Torte oder Bayerische Brezeltorte einmal zu

Klassikern werden wie Schwarzwiilder Kirsch- oder Kadse-Sahne-Torte, wer weif.

Aber zu Ihren Favoriten werden diese wunderbaren Trendtorten aufjeden Fall,

23
23
24
24
26
26

Zebra-Mousse-Torte

Wachauer Marillentorte
Bayerische Brezeltorte
Mexikanische Schokoladentorte
Marshmallow-Torte
Bellini-Torte

28
28
30
30

Caffée latte-Torte
Zuppainglese-Torte

Tequila Sunrise-Torte
Karibische Ananas-Kokos-Torte




Rezepte
SUPER TRENDTORTEN

R e S G
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-
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Blitzrezepte
Zebra-Mousse-Torte Wachauer Marillentorte
SPRINGFORM (24 €M @); 12 sTOCK SPRINGFORM (26/CM @); 12 STUCK
» 50 g Sonnenblumenkerne | 200 g » 4 EL Aprikosenkonfitiire | 6 EL Maril-
Spritzgebéck | 70 g Butter | je 1 Pck. lenlikor | 2 Lagen heller Wiener Boden
Cremepulver Mousse au chocolat 1 gr. Dose Aprikosen (500 g) | 11/2 Pck.
und Mousse a la vanille (fiir 1/4 1) gem. Gelatine | 500 g Quark | 300g '
200 £ Sahne | 400 ml Milch Sahnejoghurt | 3 EL Zitronensaft | 80 g
2TL Kakaopulver | Waffelrélichen Zucker | 200 g Sahne | 2 EL Pistazien
1| Kerne rissten und hacken. Platzchen 1 | Konfitiire und 3 EL Likor erhitzen.
zérbroseln. Mit flissiger Butter und Ker- Boden damit bestreichen: 1 Boden mit
nen mischen, in die Springform fiillen. Formrand umschlieffen. Aprikosen ab-
tropfen, Saft auffangen. 150 ml Saft und
2| Cremepulver mit je 100 g Sahne und Gelatine verrithren, Quark, Joghurt,tibri-
200 ml Milch nach Anweisung zubereiten. gen Likér, Zitronensaft und Zucker ver-
Jeweils 2 EL weifle und dunkle Mousse rithren. Mit aufgeldster Gelatine mischen.
imuier abwechselnd in der Mitte begin- |
nend in die Form geben, Form auf der 2| 3/4 der Aprikosen und Creme einfiillen.
Tischkante aufstoffen. 2 Std. kiihlen. Boden darauf legen. 3 Std. kiihlen, mit ;
Torte mit Kakao und Rollchen verzieren. Sahne, Aprikosen und Pistazien verzieren. |

23




Rezepte

raffiniert | fiirs Biifett

Bayerische
Brezeltorte

SPRINGFORM (26 CM @)
» 2 Laugenbrezeln (250 g)
125 g Butter
200 g Zucker
12 Blatt weifie Gelatine
4 Apfel (ca. 600 g)
4 EL Zitronensaft
Mark von 1 Vanilleschote
1/2 | Milch
4 Eigelbe | 400 g Sahne
kleine Salzbrezeln

© Zubereitung: 45 Min.
9 Kiihlzeit: 5 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 385 keal

1| Brezeln im Universalzer-
kleinerer fein hacken. Bufter
schmelzen. Mit Brezelbroseln
und 100 g Zucker verkneten.
Die Masse in die mit Back-
papier ausgelegte Springform
driicken. Boden kiihlen.

2 | 4 Blatt Gelatine einwei-
chen. 3 Apfel schitlen, entker-
nen und in Stiicke schneiden.
50 g Zucker karamellisieren
lassen. Mit 3 EL Zitronensaft
ablischen und verrtihren.

SUPER TRENDTORTEN

Apfel darin kurz diinsten,
Gelatine ausdriicken und im
Kompott auflgsen, auf den
Boden streichen und kiihlen.

3 | Ubrige Gelatine einwei-
chen. Vanillemark und Milch
aufkochen. Eigelbe und rest-
lichen Zucker verriithren. Hei-
3¢ Milch unter Rithren zugie-
Ben. Im heifSen Wasserbad
cremig rithren. Gelatine aus-
driicken und darin auflisen.
Vom Wasserbad nehmen und
Creme kalt rithren.

4 | Sahne steif schlagen, unter
die gelierende Creme heben,
auf das Kompolt streichen.
Ca. 4 Std. kiihl stellen,

5 | Ubrigen Apfel stifteln, mit
Rest Zitronensaft betriufeln.
Torte mit Apfel und Salzbre-

zeln verzieren,

exotisch | fiir Géste

Mexikanische
Schokoladen-
torte

SPRINGFORM (24 CM @)

» 400 g Halbbitter-Kuvertiire
300 g Sahne
200 g Schoko-Coakies

im Bild vorne: Mexikanische Schokoladentorte

80 g Butter
2 reife Mangos
3 EL Tequila

© Zubereitung: 45 Min.

@ Kiihlzeit: 8 Std.

» Bej 12 Stlick pro Stiick:
ca. 400 kcal

1| 300 g Kuvertiire hacken,
in der heiffen Sahne schmel-
zen, Ftwa 6 Std. kiihlen.

2 | Cookies zerbrisseln. Butter
schmelzen und mit den Bro-
seln verkneten. Die Masse in
die am Boden mit Backpapier
ausgelegte Springform dril-
cken. Boden kiihl stellen.

3 | Mangos schiilen und das
Fruchtfleisch in Spalten vom
Kern schneiden. 2/3 der Man-
gospalten auf den Keksboden
verteilen. Schokoladensahne
steif schlagen. Tequila unter-
rithren. Mousse auf die Friich-
te streichen. 2 Std. kithlen.

# | Ubrige Kuvertiire schmel-
zen, auf einen flachen Porzel-
lanteller streichen, kiihl stel-
len. Dann mit einem Spatel in
Rollchen schaben. Torte mit
Mangospalten und Schoko-
rollchen verzieren.

i Bild hinten: Bayerische Brezeltorte »
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Rezepte

raffiniert | schnell

Marshmallow-
Torte

SPRINGFORM (24 CM @)
» 200 g Zartbitterschokolade
130 g Marshmallows
50 g Pekannusskerne
3 Bananen (ca. 600 g)
2 EL Zitronensaft
150 g Créme double
200 g Sahne
30 g brauner Zucker
2 gehdufte TL san-apart

@ Zubereitung: 30 Min.

(© Kiihlzeit: 2 Std.

» Bei 12'Stiick pro Stiick:
ca. 280 keal

1| Schokolade schmelzen.
Mit gehackten Marshmal-
lows, bis auf einige, mischen.
Die Masse in die am Boden
mit Backpapier ausgelegte
Springform geben und mit
ecinem Loffel verteilen. Kiihl
stellen.

2| 40 g Niisse hacken. Ba-
nanen schilen, in Scheiben
schineiden und mit Zitronen-
saft betriufeln. Scheiben, bis
auf einige, auf den Boden ver-
teilen. Créme double, Sahne,

SUPER TRENDTORTEN

Zucker und san-apart steif
schlagen. Gehackte Nisse,

bis auf 1 TL, unterheben.
Sahne auf die Bananen geben.
Ca. 1 Std. kithl stellen.

3| Torte mit ibrigen Marsh-
mallows, Bananenscheiben
und Pekanniissen verzieren.

fruchtig | fettarm

Bellini-Torte

SPRINGFORM (26 CM @)
> 200 g kernige Haferflocken
180 g Zucker | 10 g Butter

1 grof3e Dose Pfirsiche
(500¢g)

120 g Himbeeren

2 EL Zitronensaft

1 Péckchen Vanillezucker
12 Blatt wei3e Gelatine

2 frische Eier

1/4 | Prosecco

100 g Créme fraiche

@ Zubereitung: 45 Min.
(@ Kiihizeit: 4 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
€a. 225 keal

1| Haferflocken in einer
Pfanne ohne Fett hellbraun
risten. 150 g Zucker karamel-
lisieren. Butter darin schmel-

im Bild vorne: Marshmallow-Torte

zen. Haferflocken zugeben
und verriithren. In die am
Boden mit Backpapier ausge-
legte Form geben, mit einem
Lottel andriicken. Kiihlen,

2| Pfirsiche abtropfen lassen,
Himbeeren verlesen, 200 g
Pfirsiche und 2 FL Himbee-
ren mit Zitronensaft und
Vanillezucker plirieren. Piiree
durch ein Sieb streichen.

3 | Gelatine einweichen, Eier
trennen. Eigelbe, restlichen
Zucker und 2 EL Prosecco im
heiflen Wasserbad dickcremig
schlagen. Creme fraiche,
Piiree und tibrigen Prosecco
unterrithren. Gelatine aus-
driicken und aufldsen. Gela-
tine mit 3 EL Creme vermi-
schen. In die iibrige Creme
rithren, Kithl stellen.

4 | EiweiRle steif schlagen und
unter die gelierende Creme
heben. Etwas Creme auf den
Boden streichen. 200 g Pfir-
sichspalten und 50 g Beeren
darauf legen. Restliche Creme
darauf glatt streichen. Torte
ca. 3 Std. kiihl stellen, dann
mit iibrigen Pfirsichspalten
und restlichen Himbeeren
verzierern.

im Bild hinten: Bellini-Torte »







Rezepte

gelingt leicht | schnell

Caffe latte-Torte

SPRINGFORM (26 CM 0)

» 300 g Cantuccini (italieni-
sches Mandelgeback)
125 g Butter
10 Blatt weifie Gelatine
3/8 Milch

4 TL Instant-Espresso-
pulver

60 g Zucker
1 Pédckchen Vanillezucker
400 g Sahne

(9 Zubereitung: 30 Min.
@ Kiihlzeit: 2 1/2 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca, 310 keal

1| Cantuccini, bis auf einige,
im Mixer zerbroseln. Butter
schmelzen, mit den Broseln
verkneten. Masse in die am
Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform driicken.
Kihl stellen.

2 | Inzwischen Gelatine ein-
weichen. 100 ml Milch, 3'TL
Espressopulver, Zucker und
Vanillezucker erwirmen.
Gelatine ausdriicken und in
der warmen Milch auflosen.
Ubrige Milch zugiefSen. Kiihl
stellen.

SUPER TRENDTORTEN

3 | Sahne steif schlagen und
unter die gelierende Milch
heben. Creme auf den Boden
streichen. Torte zugedeckt ca.
3 Std. kiihl steflen.

4 | Torte mit iibrigen Cantuc-
cini und restlichem Espresso-
pulver verzieren,

raffiniert | fiir Gdste
Zuppa inglese-
Torte

KASTENFORM (30 CM)
» 4 Eigelbe
100 g Zucker

abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone

2 Péckchen Vanillezucker
60 g Speisestirke
1/2 | Milch

3 Lagen heller Wiener
Boden (Fertigprodukt)

6 EL Mandellikor
3 EL Rum

200 g kandierte Friichte
(z. B. Orangen, Zitronen
und Kirschen)

200 g Sahne

O Zubereitung: 45 Min.
@ Kiihlzeit: 5 Std.

» Bei 18 Stiick pro Stiick:
ca. 380 kcal

1| Eigelbe, Zucker, Zitronen-
schale, Vanillezucker, Speise-
stirke und 100 ml Milch glatt
rithren. Ubrige Milch aut-
kochen. Eigemisch unter
Rithren zugeben und kurz
aufkochen lassen, Creme mit
Klarsichtfolie bedeckt ab-
kiihlen lassen.

2 | Wiener Boden in Form-
griofle schneiden, zur recht-
eckigen Form erglinzen, Likér
und Rum verriithren. Die
kandierten Friichte in Stiicke
schneiden. Form mit Klar-
sichtfolie auslegen.

3 | Sahne steil schlagen. Cre-
me durch ein Sieb streichen,
Sahne unterheben. 1/3 der
Creme in die Form streichen.
Mit 1/3 der Friichte bestreu-
en. Biskuit darauf legen, mit
1/3 Likor betraufeln, Creme,
Friichte, Biskuit und Likor
weiter abwechselnd ein-
schichten. Mit 3. Biskuit-
boden enden, diesen mit
tbrigem Likér betrdufeln.
Ca. 4 St kiihl stellen.

4 | Torte stiirzen, Folic ab-
zichen. Torte mit restlicher
Creme einstreichen. Mit iibri-
gen Friichten verzieren,

28 im Blid vorne; Caffé latte-Torte  im Bild hinten: Zuppa inglese-Torte »
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Rezepte
SUPER TRENDTORTEN

fiirs Biifett | fruchtig

Tequila Sunrise-
Torte

BACKRAHMEN/ALUFOLIE

> 1eckiger Zitronen-
Sandkuchen (400 g)

3 EL Orangenmarmelade

3 unbehandelte Orangen
100 g Speisestdrke

3/4 | Orangensaft

5 EL Zitronensaft

30 g Butter | 200 g Zucker
5 Eigelbe

4 EL Tequila | 5 EL Campari
Kapstachetbeeren

@ Zubereitung: 45 Min.
) Kihlzeit: 4 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 225 keal

1| Kuchen quer in 4 Scheiben
schneiden. Backrahmen (24 x
24 em) oder gefaltete Alufolie
aul eine Platte stellen. Kuchen
hineingeben, Licken mit Ku-
chenstiicken ausfiillen, Mar-
melade erhitzen und aul den
Boden streichen.

2 | Von 2 Orangen die Schale
abreiben. Von der dritten die
Schale mit einem Zesten-
reiffer abziehen. Orangen

30 im Bild vorne: Tequila Sunrise-Torte

schiilen; weille Haut mit ent-
fernen. Orangen in Scheiben
schneiden und, bis auf einige,
auf den Boden verteilen.

3| Stiirke mit 100 ml Oran-
gensaft glatt rithren. Ubrigen
Orangensaft, Zitronensaft,
Butter und Zucker autko-
chen. Stirke unter Rithren
zugeben, 1 Min. Kochen, vom
Herd nehmen. Eigelbe mit
Tequila verquirlen, einrithren.
Creme halbieren. Unter eine
Hilfte den Campari rithren
und in den Backrahmen
geben. Ubrige Creme darauf
vertellen und glatt streichen.
4 Std. kiihlen.

4| 'Torte mit Orangenschei-
ben, Orangenschale und Kap:
stachelbeeren verzieren.

exotisch | fruchtig

Karibische Ana-
nas-Kokos-Torte

SPRINGFORM (26 CM @)
» 200 g Kokosraspel
150 g Halbbitter-Kuvertiire

1 Dose Ananasscheiben
(340 g Abtropfgewicht)

1/4 | Ananassaft
2 TL Agar-Agar

4 EL Kokoslikor

200 g Sahne

40 g brauner Zucker

300 g Créme fraiche
Kokoschips zum Verzieren

& Zubereituneg: 40 Min.

® Kihlzeit: 2 Std.

> Bei 12 Stick pro Stick:
ca. 380 kcal

1 | Kokosraspel rosten. Kuver-
tiire schmelzen. Mit Raspeln
mischen und in die nur am
Boden mit Backpapier ausge-
legte Form driicken. Kiihlen.

2 | Ananas abtropfen lassen
und in Stiicke schneiden.

5 EL Saft und Agar-Agar ver-
rithren. Mit restlichem Saft
unter Riithren 2 Min. kochen.
Likdér unterriihren. Sahne
und 3 EL Zucker steif schla-
gen. Créme fraiche in den
Saft rithren. Erst die Sahine,
dann Ananasstiicke unter-
heben. Creme auf den Kokos-
boden fiillen und glatt strei-
chen. Zugedeckt ca. 2 Std.
kiithl stellen.

3| Torte mit restlichem
Zucker und Kokoschips
verzieren.

imBjld hinten: Karibische Ananas-Kokos-Torte »






Echt cool: Eistorten

Torten, die aus der Kalte kommen, sind immer etwas Besonderes: Eistorten
stehen bei jeder Kaffeetafel im Mittelpunkt, krénen als Dessert ein Menll oder
erfrischen an heifen Sommertagen. Und im Gefriergerdt aufbewahrt, bleiben sie

so lange frisch, bis Sie sie Tag fiir Tag Stiick fiir Stiick genossen haben.

33 Karamell-Eisgugelhupf 36 Geeister Himbeer-Rehriicken
33 Cassis-Eistorte 36 Mokka-Marzipan-Eistorte
34 Orangen-Eistorte 38 Schwarzwadlder Kirschring

34 Tiramisu-Eistorte 38 Birne Héléne-Eistorte




Rezepte
EISTORTEN

Blitzrezepte

Karamell-Eisgugelhupf

GUGELHUPFFORM (2 L); 16 STUEK

» 200 g Zucker | 50 g Butter | 1 EL flissi-
ger Honig | 300 g Sahne | 1,5 | Vanille-
eis | 125 g Macadamianiisse | 60 g
Pistazien | 1 heller Wiener Boden

1| Zucker karamellisicren. Unter Rithren
Butter, Honig und 100 g Sahne zugeben
und 1 Min. kécheln. Abktihlen lassen.

2 | Eisantauen, Nisse hacken. 100 g mit
50 ¢ Pistazien in den Karamell rithren.
Ubrige Sahne steif schlagen. Eis glatt rith-
ren, Sahne unterheben. In die Form geben.
Karamell unterziehen. Ca. 6 Std. gefriéren.

3 | Wiener Boden in Formgréfie schnei-
den. Eis auf den Biskuitstiirzen und mit
iibrigen Niissen und Pistazien bestreuen.

Cassis-Eistorte
SPRINGEORM (26 CM @); 16 STUCK

> 150 g schwarze oder rote Johannis-
beeren | 2 EL Zucker | 4 EL Cassis
1 | Cassis-Vanilleeis | 400 g Sahne
750 ml Joghurteis | 150 g Sahne-
joghurt | 1 heller Wiener Boden

1 | Beeren, bis auf einige, abzupfen und
mit Zucker und Cassis mischen. Cassiseis
antauen lassen, Sahne steif schlagen. Eis
glatt rithren. 100 g der Sahne unterheben.
In die mit Folie ausgelegte Form an Boden
und Rand streichen. Gefrieren.

2 | Joghurteis glatt riithren, Joghurt und
100 g steife Sahne unterziehen. Friichte
mit Sud unterheben und in die Form strei-
chen. Boden auflegen. Ca. 6 Std. gefrieren.
Mit tibriger Sahne und Beeren verzieren.

33
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Rezepte

erfrischend | flir Gdste

Orangen-
Eistorte

SPRINGFORM (26 CM @)

» 125 g zartes
Orangengebick

125 g weifse Kuvertiire
1 unbehandelte Orange
4 Orangen

4 sehr frische Eigelbe
80 g Zucker

2 EL Zitronensaft

300 g Vollmilchjoghurt
400 g Sahne

) Zubereitung: 30 Min,

@ Kiihlzeit: 12 Std.

» Bei 16 Stiick pro Stiick:
ca. 220 keal

1] 100 g Kekse zerdriicken.
Kuvertiire hacken, schmelzen,
mit Broseln mischen. Masse
in die mit Backpapier ausge-
legte Form streichen, kiihlen.

2 | Eine Halfte der unbehan-
delten Orangenschale in
Streifen abziehen, Rest fein
abreiben. 2 Orangen schilen,
dabel die Haut entfernen,
filetieren. Filets in Stiicke
schneiden, Zwei Orangen
auspressen (ca. 200 ml).

EISTORTEN

3 | Eigelbe und Zucker im
heiffen Wasserbad cremig
schlagen. Orangen-, Zitro-
nensaft und geriebene Schale
untermischen und alles cre-
mig rithren. Im kalten Was-
serbad kalt rithren. Joghurt
untermischen, Sahne steif
schlagen und unterheben.
Orangenstiickchen unterhe-
ben. Creme in die Form fiil-
len. Ca. 12 Std. gefrieren. Mit
Keksen, Orangenschale und
-filets verzieren.

Klassiker auf neue Art
Tirami su-
Eistorte

KASTENFORM (20 CM)
» 100 ml Espresso
4 EL Mandellikdr
2 EL Grappa
6 frische Eigelbe
Mark von 1 Vanilleschote
100 g Zucker
500 g Mascarpone
150 g Loffelbiskuits
1 EL Kakaopulver

(© Zubereitung: 20 Min.

(B Kiihlzeit: 8 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 330 kcal

im Bild vorne; Tirami sa-Eistorte

1| Espresso, Likér und Grap-
pa verrithren. Eigelbe, Vanil-
lemark und Zucker so lange
schaumig schlagen, bis sich
der Zucker gelost hat. Mas-
carpone essloffelweise
unterriihren.

2 I Kastenform mit Klarsicht-
folie auslegen. 1/3 Mascar-
ponecreme in die Form strei-
chen. Mit Loffelbiskuits
belegen und mit der Halfte
Espresso betraufeln. Das
zweite Drittel der Creme da-
rauf verteilen, mit ibrigen
Biskuits belegen und diese
mit restlichem Espresso be-
triaufeln. Restliche Creme
daraufl streichen. Ca. 8 Std.

gefrieren.

3 | Eis auf cine Platte stirzen,
Folie abzichen und Eis mit
Kakao bestduben.

Stiirzen bzw. stellen Sie
die Eistorten vor dem
Verzieren auf eine Tor-
tenplatte und lassen
Sie sie etwa 20 Min.

im Kithlschrank antau-
en, 50 lassen sie sich
leichter schneiden und
schmecken noch aro-
matischer.

im Bild hinten: Orangen-Eistorte »
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Rezepte

gelingt leicht | fruchtig

Geeister
Himbeer-
Rehriicken

REHRUCKENFORM (30 €M)
» 100 g kleine Baisers

100 g Zartbitterschokolade

750 ml Waldfrucht-Eis
300 g Himbeeren

2 EL Himbeergeist

2 EL Limettensaft

1 Pickchen Vanillezucker
100 g Sahne

(% Zubereitung: 35 Min.

@ Kiihlzeit: 8 Std.

» Bei 18 Stlick pro Stick:
ca. 150 keal

1 [ Baisers zerbroseln, Scho-
kolade schmelzen. Mit 50 g
Baiserbroseln mischen und in
Formgroe auf ein Stiick
Backpapier verstreichen.,
Kithl stellen.

2 | Fis antauen lassen. Him-
beeren verlesen, 150 g davon
purieren. Piiree durch ein
Sieb streichen und mit Him-
beergeist, Limettensaft und
Vanillezucker verrithren. Sah-
ne steif schlagen. Eis mit den
Knethaken glatt rithren,

im Bild vorne: Geeister Himbeer-Rehriicken— im Bild hinten: Mokka-Marzipan-Eistorte »

EISTORTEN

Sahne und Piiree einrithren.
100 g Himbeeren und 40 g
Baiserbrasel unterheben. Eis
in die Form streichen. Baiser-

boden darauf legen. Ca. 8 Std.

gefrieren.

3 | Form bis zum Rand kurz

in heifles Wasser tauchen. Eis
auf eine lingliche Tortenplat-
te stilrzen. Mit iibrigen Him-
beeren und Baisers verzierer.

raffiniert | cremig

Mokka-
Marzipan-
Eistorte

PUDDINGFORM (1 3/4 L)
» 100 g Amarettini
60 g Butter
200 g Marzipanrohmasse
8 EL Mandellikor
200 g Mokkaschokolade
100 ml Milch
4 sehr frische Eigelbe
80 g Zucker
500 g Sahne
Mokkabohnen

& Zubereitung: 30 Min.

© Kiihlzeit: 12 Std.

» Bei 16 Stiick pro Stiick:
ca. 330 keal

1 | Auf ein Stiick Backpapier
ecinen Kreis in Puddingform-
grofie zeichnen. Amarettini
in einen Gefrierbeutel geben
und mit dem Nudelholz fein
zerdriicken. Butter schmelzen
und mit den Broseln mi-
schen. Masse in den Kreis auf
dem Backpapier geben und
andriicken. Kithl stellen.

2 | Marzipan und Likor
cremig rithren. 180 g Schoko-
lade hacken. Milch erhitzen.
Schokolade darin schmelzen.
Eigelbe und Zucker im
heilflen Wasserbad cremig
schlagen. Schokoladenmilch
untermischen und alles cre-
mig rithren, Masse im kalten
Wasserbad kalt rithren. Die
Schlagsahne steif schlagen
und unterheben. Marzipan-
creme unterrithren. Creme
in die Form fitllen. Den
Makronenboden darauf
legen. Ca. 12 Std. gefrieren.

3 | Die dibrige Schokolade
raspeln. Form bis zum Rand
kurz in heifes Wasser tau-
chen. Eis auf eine Platte stiir-
zen und mit Mokkabohnen
und Schokoraspeln verzieren.






Rezepte

raffiniert | fruchtig

Schwarzwalder
Kirschring

RINGFORM (2 L)

» 1 Lage dunkler
Wiener Boden

5 EL Kirschwasser

200 g Sauerkirschen (ohne
Stein; aus dem Glas)

100 g Zartbitterschokolade
4 ganz frische Eigelbe

100 g Zucker

2 EL Zitronensaft

600 g Sahne

1 ganz frisches Eiweif3

(© Zuberejtung: 35 Min.
@ Kiihlzeit: 12 Std,

» Bei 16 Stlick pro Stiick:
ca. 250 keal

1| Den Wiener Boden in
Formgrofe schneiden und
mit 3 EL Kirschwasser betriu-
feln. Die Kirschen abtropfen
lassen. Schokolade hacken.

2 | Eigelbe, 80 g Zucker, tibri-
ges Kirschwasser und Zitro-
nensaft im heifen Wasserbad
cremig schlagen. Die Creme
im kalten Wasserbad kalt
rithren. 400 g Sahne und
Eiweils mit tibrigem Zucker

EISTORTEN

getrennt steif schlagen. Erst
Sahne, dann Eischnee unter
die Creme ziehen. Schokola-
de, bis auf 1 EL, und Kirschen,
bis auf einige, unterheben.
Die Creme in die Form fiillen.
Mit Biskuit bedecken. Ca.

12 Std. gefrieren,

3 | Ubrige Sahne steif schla-
gen. Form bis zum Rand kurz
in heifRes Wasser tauchen. Eis
stirzen. Mit Sahne, Kirschen
und Schokolade verzieren.

schnell | fiir Gaste
Birne Héléne-
Eistorte

SPRINGFORM (24 CM @)

» 250 g Zartbitterschokolade
125 g Eiswaffeln
1,5 | Vanille-Eiscreme
1 Dose Birnenhilften
(455 g Abtropfgewicht)
2 Pickchen Vanillezucker
200 g Sahne

(© Zubereitung; 30 Min.
(4 Kiihlzeit: 8 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 440 keal

1] 200 g Schokolade hacken,
davon die Halfte schmelzen.

100 g Eiswalfeln zerbroseln.
Mit der fliissigen Schokolade
mischen und die Masse in
die mit Backpapier ausgelegte
Springform streichen. Kiihl
stellen,

2 | Eis antauen lassen, Birnen
abtropfen lassen. 200 g Bir-
nen und Vanillezucker piirie-
ren. Ubrige Birnen in Spalten
schneiden. Sahne steif schla-
gen. Eis witrfeln und mit den
Knethaken glatt rithren. Sah-
ne unterheben. Die tibrige
gehackte Schokolade unter-
heben. Pitree unterziehen,
Creme in die Form fiillen.
Birnenspalten darauf vertei-
len. Ca. 8 Std. gefrieren.

3| Inzwischen restliche Scho-
kolade schmelzen, in eine
kleine Gefriertiite fillen.

Eine winzige Spitze abschnei-
den und aus der Schokolade
Rosetten auf Pergament sprit-
zen. Schokolade fest werden
lassen und vorsichtig ablasen.

4 | Eis aus der Form losen
und mit Schokorosetten und
iibrigen Eiswalleln verzieren.

im Bild vorne: Birne Héléne-Eistorte« im Bild hinter: Schwarzwalder Kirschring »
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Der Hit: Torten fiir Kids

Zum Kindergeburtstag gehdren neben lustigen Spielen natiirlich auch leckere
Torten. Diese sind schnell und ohne groRen Aufwand gemacht und lassen Kin-
derherzen hoher schlagen. Denn wer kann den Lieblingsnaschereien wie Uber-
raschungseiern, Schaumkiissen, Wackelpeter, Toffifee, Brausepulver, Smarties

oder Fruchtbomben schon widerstehen?

41 Nuss-Nougat-Kugel 46 Fruchtbomben-Torte
41 Smarties-Torte 46 Toffee-Torte

42 U-Eier-Torte 48 Spaghetti-Torte

42 Prizzel-Brausepulver-Torte 48 Weier Hund

44 Gotterspeisen-Torte
44 Schaumkuss-Torte

-

—



Blitzrezepte

Nuss-Nougat-Kugel
EISBOMBENFORM (1,5 L): 12 STUCK

» 10 Blatt Gelatine | 200 g Nuss-Nougat-
Creme | 400 ml Mitch | 1 Lage dunkler
Wiener Boden | 400gSahne | 1 Pck.
Vanillezucker | Vollmilchschokola-
deneier (,,5chokobons®)

1| Gelatine einweichen. Nuss-Nougat und
150 ml Milch erwirmen. Gelatine darin
auflosen. Ubrige Milch zugiefen. Kithlen

2 | Wiener Boden auf Formgrofe zu-
schneiden. 250 g Sahne und Vanillezucker
steif schlagen, unter die gelierende Milch

heben. Hilfte der Creme in die Form fiillen.

1 Lage aus den Biskuitresten darauf vertei-
len. Restliche Creme einfiillen. Boden da-
rouf legen. Ca. 4 Std. kiihlen. Mit Sahne

und ganzen und halbierten Eiern verzieren.

Rezepte \
TORTEN FUR KIDS |

Smarties-Torte

SPRINGFORM (24 CM @); 12 STUCK |I

> 100 g Nuss-Nougat | 150 g Mandel-
bléttchen | 200 g Joghurt-Frischkdse
300 g Vanillejoghurt | 50 g Zucker
2 EL Zitronensaft | 200 g Sahne
3 Pck. Sahnefestiger | 60.g Mini-
Schokolinsen (,,Smarties*)

1 I Nougat schmelzen und mit den Man-
delblittchen mischen. Die Masse in die
nur am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform streichen. Boden kithl stellen.

2 | Frischkise, Joghurt, Zucker und Zitro-
nensaft glatt rithren. Sahne und Sahnefes-
tiger steif schlagen und unterheben. Cre-
me auf den Mandelboden streichen. Torte
zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen. Torte mit
Smarties verziert servieren,

41
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Rezepte

gelingt leicht | schnell
U-Eier-Torte

BACKRAHMEN/ALUFOLIE

» 1 fertiger eckiger
Nusskuchen (400 g)

10 Uberraschungseier
200 g Sahne

1 Péickchen Sahnefestiger
400 ml Milch

1 Pdckchen Cremepudding-
pulver ,Vanille-
Geschmack" (ohne
Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

(0 Zubereitung: 30 Min.

() Kiihlzeit: 2 Std.

» Bej 10 Stiick pro Stiick:
ca. 425 keal

1| Backrahmen (24 x 24 cm)
oder gefaltete Alufolie auf
eine Kuchenplatte stellen.
Nusskuchen quer in Scheiben
schneiden und als Boden in
den Rahmen legen.

2| 15 Uberraschungseihiilften
hacken. Sahne und Sahnefes-
tiger steif schlagen. Milch und
Puddingpulver verritliren
und mit dem Handrithrgerat
auf hochster Stufe | Min. cre-
mig rithren. Erst die Sahne,
dann die gehackten Eier
unterheben. Creme auf den

TORTEN FUR KIDS

Nussboden streichen und
zugedeckt 2 Std. kiihlen.

3 | Spielzeug aus den gesam-
ten Eiern zusammensetzen,
Ubrige Eihalften halbieren,
auf die Torte setzen. Spielzeug
in die Eier setzen.

schnell | fiirs Biifett

Prizzel-Brause-
pulver-Torte

SPRINGFORM (26 CM @)
» 200 g Butterkekse

150 g Butter

6 Pdckchen Brausepulver

2 Pdckchen gemahlene
Gelatine

500 g Multivitamin-Butter-
milch

50 g Zucker

abgeriebene Schale und
Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

400 g Sahne

100 g Geleezitronen-
Scheiben

@ Zubereitung: 30 Min.
@ Kiihlzeit: 3 1/2 Std.

> Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 320 keal

1 | Butterkekse in einen gro-
en Gefrierbeutel geben und

im Bild vorne: [)-Eier-Torte

mit einem Nudelholz fein
zerbroseln. Butter schmelzen.
Kekshrosel, fliissige Butter
und 4 Pickchen Brausepulver
verkneten. Masse in die am
Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform driicken.
Kithl stellen.

2| Gelatine und 1/8 | Butter-
milch in einem Topf verriih-
ren und 10 Min. quellen
lassen. Ubrige Buttermilch,
Zucker, Zitronenschale und
-saft verrithren. Gelatine auf-
lésen und in die Buttermilch
rithren. Kihl stellen.

3| Sahne steif schlagen und
unter die gelierende Butter-
milch heben. Creme auf den
Keksboden streichen und
ca. 3 Std, kiihl stellen.

4 | Torte aus der Form losen,
mit tibrigem Brausepulver
bestreuen und mit Gelee-
zitronen verzieren.

Statt Multivitamin-
Buttermilch eignen sich
auch Fruchtsdfte, z. B.
Kirsch- oder Apfelsaft.

i Bild hinten: Prizzel-Brausepulver-Torte »
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Rezepte
TORTEN FUR KIDS

schnell | gelingt leicht

Schaumkuss-
Torte

SPRINGFORM (24 CM @)

» 300 g kleine Schaumkiisse
(36 Stiick)
150 g Vollmilchschokolade

400 g Sahne
1 Pdackchen Vanillezucker
2 Piackchen Sahnefestiger

(9 Zubereitung: 20 Min.

(O Kiihlzeit: 2 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 280 keal

1| Von den Schaumkiissen
die Boden abschneiden, Die
Baden hacken, 100 g Schoko-
lade hacken und schmelzen,
Boden und Schokolade
mischen und in die mit Back-
papier ausgelegte Springform
streichen. Kiihl stellen.

2 | Sahne, Vanillezucker und
Sahnefestiger steif schlagen.
Schaumbkiisse, bis auf einige
zum Verzieren, kurz unter die
Sahne rithren und auf den
Boden streichen. Zugedeckt
ca. 2 5td. kihl stellen.

3 | Die restliche Schokolade
schmelzen und in einen
Gelrierbeutel fitllen. Eine
winzige Ecke abschneiden,
Torte mit Schaumkiissen und
Schokolade verzieren.

raffiniert | preiswert

Gotterspeisen-
Torte

SPRINGFORM (26 CM B)

» 2 Beutel Gotterspeise
~Waldmeister-Geschmack®
(fiir je 1/2 | Wasser)

150 g Zucker

200 g Hafer-Miirbekekse
125 g Butter

250 g Magerquark

2 EL Zitronensaft

200 g Sahne

(O Zubereitung: 45 Min.
© Kuhlzeit: 6 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 415 keal

1| Einen Beutel Gotterspeise
mit 1/4 | kaltem Wasser in
einem Topf verrithren und

5 Min. quellen lassen.

2 | 75 g Zucker zur Gotter-
speise geben und unter

im Bild vorne: Gotterspeisen-Torte

Rithren erhitzen, bis alles
geschmolzen ist, aber nicht
kochen! 150 ml Wasser zu-
fiigen. Fliissigkeit in eine kalt
ausgespiilte, flache Schale
gieBen und mit Klarsicht-
folie zugedeckt ca. 6 Std.
kithl stellen.

3 | Kekse in einem Gefrier-
beutel fein zerbriseln. Butter
schmelzen. Keksbrosel und
Butter verkneten. In die am
Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform dricken.
Kiihl stellen.

4 | Ubrige Gotterspeise mit
1/4 1 kaltemy Wasser verrith-
ren, Quark und Zitronensaft
vermischen. Sahne steif schla-
gen, kithl stellen, Ubrigen Zu-
cker zur Gotterspeise geben, l
unter Rithiren erhitzen, bis

alles geschmolzen ist. Kihlen.

5 | Sobald die Gotterspeise
geliert, erst Quark, dann Sah-
ne unterheben. Creme auf
den Boden streichen. Torte
ca. 5 Stunden kithl stellen.

6 | Torte aus der Form losen.
Aus der Golterspeise in der

flachen Form Sterne ausste-
chen. Torte damit verzieren.

im Bild hinten: Schaumkuss-Torte >
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Rezepte

schnell | fruchtig

Fruchtbomben-
Torte

REHRUCKENFORM (30 CM)
> B Blatt weiie Gelatine

4 Becher Fruchtdessert aus
Apfeln und Himbeeren
(,,Fruchtbombe*; je 100 g)

300 g Vollmilch-Joghurt
50 g Zucker

2 EL Zitronensaft

300 g Sahne

100 g Himbeeren

10 Vollmilchschokoladen-
Butterkekse (ca. 140 g)

@ Zubereitung: 20 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.

» Bei 18 Stiick pro Stilck:
ca. 130 keal

1| Gelatine einweichen. 350 g
Fruchtdessert, Joghurt, Zu-
cker und Zitronensaft ver-
rithren, Die Gelatine aus-
driicken, auflésen und mit

3 EL Joghurtcreme verriih-
ren. In die tbrige Creme
rithren und fiir einige Zeit
kithl stellen,

2 | Sahne steif schlagen. 100 g
Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fullen und kiihl
stellen. Ubrige Sahne und

TORTEN FOR KIDS

Himbeeren unter den Joghurt
heben. Creme in die mit
kaltem Wasser ausgespiilte
Rehriickenform fiillen. Kekse
mit der Schokoseite aul die
Creme legen. Zugedeckt ca.

3 Std. kiihl stellen.

3 | Form kurz in heifSes Was-
ser tauchen. Die Torte auf
eine lingliche Kuchenplatte
stiirzen und mit Sahne und
tibrigem Fruchtdessert oder
einigen Friichten verzieren,

schnell | gelingt leicht

Toffee-Torte

SPRINGFORM (26 CM @)
» 400 ml Milch
30 g Zucker

1 Packchen Puddingpulver
Karamell-Geschmack”
(fiir 1/2 | Milch)

200 g Toffifees
50 g Zartbitterschokolade

110 g knusprig gerosteter
Weizen (,,Smacks*®)

200 g Sahne
1 Pck. Sahnefestiger

@ Zubereitung: 30 Min.

@ Kiihlzeit: 4 Std.

» Bei 12 Stilck pro Stiick:
ca. 285 kcal

im Bild vorne: Fruchtbomben-Torte

1|4 EL Milch, Zucker und
Puddingpulver verriihren,
Die tibrige Milch aufkochen,
Puddingpulver einrithren
und nochmals aufkochen las-
sen. Pudding mit Klarsicht-
folie bedeckt abkiihlen lassen.

2| 150 g Konfekt und Scho-
kolade hacken und im heiffen
Wasserbad schmelzen, Mit
100 g Smacks mischen. Masse
in die mit Backpapier ausge-
legte Springform fiillen und
mit einem Loflel verstreichen,
Kiihl stellen.

3 | Sahne und Sahnefestiger
steil schlagen. Pudding glatt
rithren. Sahne unterheben.
Creme auf den Toffecboden
streichen. Torte zugedeckt ca.
3 Std. kahl stellen.

4 | Torte aus der Form lésen
und mit iibrigem Konfekt
und Smacks verzieren.

» Das Nougat-Konfekt
flr die Toffee-Torte bei
milder Hitze schmel-
zen, damit es nicht
gerinnt.

> Spart Zeit: Sahne
kurz mit dem Handriihr-
gerat unter den Kara-
mell-Pudding rithren,

im Bild hinten: Toffee-Torte »
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Rezepte

schnell | fruchtig
Spaghetti-Torte
SPRINGFORM (26 CM @)
» 150 g weifle Kuvertlire
200 g Miisli
8 Blatt weifie Gelatine
500 g Erdbeerjoghurt

abgeriebene Schale und
Saft von 1 Limette

300 g Sahne

300 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

1/8 | Erdbeersauce

(5 Zubereitung: 25 Min,

@ Kithlzeit: 3 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stiick:
ca. 400 kcal

1| Kuvertiire grob hacken
und schmelzen, Miisli und
Kuvertiire mischen und in die
mit Backpapier ausgelegte
Springform streichen. Den
Boden kiihl stellen.

2 | Die Gelatine einweichen.
Joghurt, Limettenschale und
-saft glatt rithren. Gelatine
ausdriicken, auflasen und mit
3 EL Joghurtvermischen. In
den tibrigen Joghurt rithren.
Kiihl stellen. 270 g Sahne steif
schlagen und unter den gelie-

TORTEN FUR KIDS

renden Joghurt heben. Creme
auf den Miisliboden strei-
chen. Die Torte zugedeckt

ca. 3 Std. kithl stellen,

3 | Marzipan in kleine Wiirfel
schneiden, Mit Puderzucker
und restlicher Sahne glatt
rithren. Torte aus der Form
Jsen. Marzipan durch eine
Kartoffelpresse auf die Torte
driicken. Nach Belieben Erd-
beersauce dariiber triufeln,

gut vorzubereiten

Weifter Hund

KASTENFORM (20 CM)

» 120 g Kokosfett
200 2 weife Schokolade
2 frische Eier
300 g Puderzucker

300 g eckige dunkle Kekse
(z. B. Kemm’sche Kuchen)

2 EL Zitronensaft
Silberperlen zum Verzieren

© Zuhereitung: 40 Min.

(& Kiihlzeit: 6 Std.

» Bei 16 Stiick pro Stiick:
ca. 300 kcal

1| Das Kokosfett schmelzen.
Schokolade hacken und
schmelzen. Eier und 130'g

im Bild vorne: WeiBer Hund

Puderzucker schaumig
schlagen. Erst die Schokolade,
dann das Kokosfett nach und
nach einrithren.

2 | Die Kastenform mit Per-
gamentpapier auskleiden.
Den Boden mit einer Schicht
Keksen auslegen. Mit etwas
Creme bedecken. Kekse und
Creme abwechselnd daraufl
schichten. Den Kuchen ca.

6 'Std, kiihl stellen.

3 | Kuchen stiirzen und das
Papier abziehen. Ubrigen
Puderzucker und Zitronen-
saft zu einem Guss verrithren.
Den Kuchen damit einstrei-
chen. Mit Perlen verzieren.
Guss fest werden lassen.

» Stattder Kemm'-
schen Kuchen eignen
sich auch andere dun-
kle eckige Plétzchen,
wie z. B. Braune
Kuchen.

» Umvollstandige
Keksschichten zu er-
halten, benétigen Sie
schmale Keksstreifen.
Sie lassen sich gut mit
‘einem feinen Sage-
messer zuschneider.,

im Bild hinten: Spaghetti-Torte »
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Raffiniert: Feine Minis

Viel Geschmack auf kleinem Raum: Mini-Torten sind ideal fiir die kleine Kaffee-

runde. Wenn nur zwei, drei Freunde zu Besuch kommen, verwohnen Sie sie mit

exklusiver Marzipan-Torte, Baisers, Melonentdrtchen und Traubenschnitten! In

den kleinen Prachtstiicken ballt sich feinster Genuss — und die Gaste lassen

garantiert nichts librig.
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Rezepte
FEINE MINIS

Blitzrezepte

Bagel-Tortchen

FOR 4 STUCK

» 200 g Sauerkirschen (Glas) | 1/81
Kirschsaft | 2 EL Speisestirke
4 EL Zucker | 1 Stiick Zitronenschale
1 Zimtstange | 200 g Doppelrahm-
frischkiise | 100 g Kefir | 1 Pck. Sahne-
festiger | 2 Bagel | 1 EL Pistazien

1 | Kirschen abtropfen lassen. 4 EL Saft
und Stirke glatt rithren. Ubrigen Saft, 2 EL
Zucker, Schale und Zimt aufkochen. Mit
Stirke binden. Schale und Zimt entfernen.
Kirschen, bis auf einige, unterheben,

2 | Frischkise, Kefir, iibrigen Zucker und
Festiger cremig schlagen. Bagel halbieren.
Erst Kompott, dann Creme darauf vertei-
len.: Ca. 30 Min. kiihl stellen. Mit tibrigen
Kirschen und Pistazien verzieren.

Miisli-Himbeerstreifen

FUR & STUCK

> 200 g Himbeeren | 125 g Mascarpone
200 g Sahne | 30 g brauner Zucker
1 Pck. Vanillezucker | 3 geh. TLsan-
apart | 6 Nuss-Misliriegel | Zitronen-
melisse

1 l Beeren verlesen. 150 g Beeren piirieren
und durch ein Sieb streichen. Mascarpone,
Sahne, Zucker und Vanillezucker glatt
rithren, san-apart zugeben, alles steif
schlagen. Piiree leicht unterrithren.

2 | Missliriegel mit der Langsseite aneinan

der legen. Miisliplatte mit Alufolie umrah-
men. Creme auf die Misliplatte streichen

und ca. 2 Std. kiihl stellen. Kuchen mit den
iibrigen Beeren und Melisse verzieren,

51
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Rezepte

festlich | fiir Gaste

Himmelstorte

SPRINGFORM (20 CM @)
» 2 Lagen heller
Wiener Boden
8 Blatt weifie Gelatine
1/4 | Milch
1/2 TLgemahlener Zimt
4 Eigelbe
110 g fliissiger Honig
200 g Sahne
Goldperlen zum Verzieren

(& Zubereitung: 45 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.

» Beig Stiick pro Stiick:
ca. 360 keal

1| Baden auf Formarafle
zuschneiden, Einen Boden in
die Form legen.

2 | Die Gelatine einweichen.
Milch und Zimt aufkochen.
Eigelbe, 100 g Honig und

I EL Wasser Gberm heiffen
Wasserbad cremig schlagen.
Heifle Milch unter Rithren
langsam zugicfen. Alles bei
schwacher Hitze cremig rith-
ren. Gelatine ausdricken und
in der Creme auflisen. Ca.

1/4 der Creme beiseite stellen.

Die tibrige Creme im kalten

FEINE MINIS

Wasserbad unter Ruhren
erkalten lassen.

3 | Sahne steif schlagen. Die
Hiilfte unter die kalt gertihrte
Creme heben, in die Form
fiillen und glatt streichen. Den
zweiten Boden darauf legen
und leicht andriicken. Die
Torte 30 Min. kithlen.

4 | Ubrige Sahne unter die
restliche Honigereme heben.,
Torte aus der Form losen,
rundherum mit der Creme
einstreichen und ca. 2 Std.
kiihl stellen. Torte mit iibri-
gem Honig betraufeln und
mit Goldperlen verziert
servieren.

schnell | fruchtig

Stachelbeer-
Baisers

FUR 4 STUCK

» 1 Packung Kuchenglasur
»Kakao* (100 g)
4 Baiserschalen
(z. B. vom Konditor)

150 g Stachelbeeren
(aus dem Glas)

1/2 gestrichener TL
Agar-Agar

Markvon 1/2 Vanilleschote
3 EL Zucker

im Bild vorne: Stachelbeer-Baiser

(O Zubereitung: 25 Min.
(O Klihlzeit: 30 Min.
» Pro Stiick: ca. 365 kcal

1| Die Kuchenglasur nach
Packungsanweisung schmel-
zen. Eine kleine Ecke der Pa-
ckung abschneiden. Jeweils

I TL Glasur in die Baiser
schalen geben und verstrei-
chen. Kiihl stellen und fest
werden lassen.

2| Stachelbeeren abtropfen
lassen, den Saft dabei auffan-
gen. 1/8 | Saft abmessen. 5 EL
vom abgemessenen Saft und
Agar-Agar verrithren. Ubri-
gen abgemessenen Saft und
Vanillemark zugeben, erhit-
zen und 2 Min. kochen las-
sen, Zucker unterrithren.
Mischung bis zum Gelieren
kiihl stellen.

3 | Inzwischen die Stachelbee-
ren in die Baiserschalen fiil-
len, Gelierenden Saft dartber
traufeln und fest werden las-
sen. Kuchenglasur wieder
erwirmen. Die Baisers mit
Kuchenglasur-Streifen verzie-
ren. Fest werden lassen. Dazu
schmeckt Schlagsahne.

im Bild hinten: Himmelstorte »

!

A
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Rezepte
FEINE MINIS

fruchtig | fiir Gourmets

Beeren-
Mascarpone-
Torte

SPRINGFORM (20°CM @)

> 1 Limette | 150 g Zwieback
125 g Butter | 150 g Zucker
100 g Sahne
350 g Mascarpone
1 Pdckchen Sahnefestiger
100 g Magerjoghurt
150 ml Sauerkirsch-Nektar
2 EL Speisestdrke
300 g TK-Beeren

© Zubereitung: 45 Min.

@ Kiihlzeil: 3 Std.

> Bei 8 Stiick pro Stiick:
ca. 535 keal

1| Limette waschen ting
trockenreiben. Die Halfte
Limettenschale mit einem
Zestenreiffer abziehen, tbrige
Schale abreiben. Zwieback
fein zerdriicken. Butter schmel-
zen, mit Zwieback, 5 EL Zu-
cker und der Hilfte der gerie-
benen Schale verkneten, Die
Masse in der gefetteten Form
am Boden und am Rand ca.

5 cm hoch andriicken. Den
Boden kiihl stellen.

2 | Limette auspressen. Sahne,
Mascarpone, 5 EL Zucker
und Sahnefestiger steif schla-
gen. Joghurt, Limettensaft
und iibrige geriebene Schale
unterrithren. Die Creme auf
dem Boden glatt streichen.
Torte kithl stellen.

3| 3 EL Kirschnektar und
Speisestarke verrithren. Ubri-
gen Saft und restlichen Zu-
cker aufkochen lassen. Ange-
rithrte Speisestirke einrtthren
und nochmals kurz aufko-
chen lassen. Tiefgefrorene
Beeren unterheben. Beeren-
kompott auf der Mascarpo-
ne-Creme verteilen. Die Torte
zugedeckt ca. 3 Std, kiithl stel-
len. Dann mit einem spitzen
Messer varsichtig aus der
Form lésen und it Limet-
tenschalenstreifen verzieren.

schnell | exotisch

Schokoladen-

Herzen

FUR 4 sTUCK

» 4 Blatt weifle Gelatine
40 g Pistazien
1/4 | Milch | 40 g Zucker
80 g gemahlene Mandeln
2 EL Rosenwasser

im Bild varne: Schokoladen-Herzen

Am Bild hinten: Beeren-Mascarpone-Torte »

1 Lage dunkler Wiener
Boden

150 g Sahne
2 EL kandierte Friichte

@ Zubereitung: 30 Min.
© Kiihlzeit: 2 Std.
» Pro Stiick: ca, 000 kecal

2 | Gelatine cinweichen. Pis- -
tazien fein mahlen. Milch
und Zucker aufkochen. Man-
deln, 3 EL Pistazien und
Rosenwasser unterrithren,
Milch etwas abkiihlen lassen.
Gelatine ausdriicken und
darin auflésen. Kiihl stellen.

2 | Aus dem Wiener Boden
mit einer Ausstechform 4 Her-
zen (ca. 11 cm grofd) ausste-
chen. Sahne steif schlagen.

3 | Sobald die Mandelmilch
zu gelieren beginnt, Sahne
unterheben. Creme kiihl stel-
len und etwas fester werden
lassen. Die Creme in einen
Spritzbeutel mit grofser
Sterntiille fitllen und auf die
Herzen spritzen. Die Herzen
ca. | Std. kiihl stellen.

4 | Die HMerzen mit tibrigen
Pistazien und kandierten
Friichten verzieren.
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Rezepte

Klassiker auf neue Art

Marzipan-Torte

SPRINGFORM (20 CM @)
» 75 g Butter
100 g Amarettini
50 g Haselnuss-Krokant
4 Blatt weife Gelatine
400 g Sahne

200 g Doppelrahm-
frischkdse

4 EL Mandellikor

2 EL brauner Zucker

100 g gehackte Haselniisse
200 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

(O Zubereitung: 45 Min.
(® Kiihlzeit: 3 Std.

» Bei 8 Stlick pro Stiick:
ca. 660 kcal

1| Butter schmelzen. Kekse
fein zerdriicken. Mit Butter
und Krokant verkneten. Mas-
se in die am Boden mit Back-
papier ausgelegte Form drii-
cken. Boden kiihl stellen.

2 | Gelatine einweichen. 300 g
Sahne und Frischkiise steif
schlagen. Likor, Zucker und
80 g Nisse unterrtihren.
Gelatine ausdriicken, auf-
lésen und mit 3 EL Creme

FEINE MINIS

vermischen. In die Gibrige
Creme rithren, in die Form
fitlllen und glatt streichen.
Torte ca. 3 Std. kithl stellen.

3 | Marzipan und Puderzu-
cker verkneten und zwischen
2 Lagen Klarsichtfolie rund
(ca. 28 cm @) ausrollen. Torte
aus der Form losen und mit
der Marzipandecke belegen.
Marzipan am Rand leicht
andriicken und unten gerade
schneiden. Marzipanreste
verkneten, zu einer Rolle
formen und in Scheiben

schneiden. Ubrige Sahne steif

schlagen. Die Torte mit Sah-
ne, Marzipantalern und tbri-
gen Haselniissen verzieren.

fettarm | fruchtig
Aprikosen-
Timbale

FUR & TIMBALEFORMEN
(A 100 ML)

» 1 Dose Aprikosen
(250 g Abtropfgewicht)

1 unbehandelte Zitrone
450 ml Aprikosennektar
1 gehdufter TL Agar-Agar
2 EL Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
2 EL Marillenlikor

-im Bild vorne: Marzipan-Torte

6 Hafer-Miirbekekse mit
Vollmilchschokolade

100 g Sahne

© Zubereitung: 45 Min,
(@ Kiihlzeit: 3 Std.
» Pro Stiick: ca. 225 keal

1| Aprikosen abtropfen las-
sen und, bis auf 2 Hilften,
wiirfeln. Die Hilfte der Zitro-
nenschale mit einem Zesten-
reiffer abziehen. Ubrige Scha-
le abreiben. 1/2 Zitrone
auspressen,

2| 5 EL Nektar und Agar-
Agar verrithren. Ubrigen Saft
zugeben, 2 Min. kochen.
Zucker, Vanillezucker, Likor,
Zitronensaft und gericbene
Schale unterriihren. Apri-
kosenwiirfel unterheben.

3 | Pudding in die kalt ausge-
spiilten Farmchen fallen und
etwas abkiihlen lassen. Die
Kekse mit der Schokoladen-
seile daraufllegen. Formchen
ca. 3 Std. kiihl stellen.

4 | Firmchen bis zum Rand
in heifles Wasser tauchen und
stiirzen. Timbale mit Sahne-
tuffs, iibrigen Aprikosen und
Zitronenschale verzieren.

irn Bild hinten: Aprikosen-Timbale »
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Rezepte

fruchtig | fiirs Blifett

Trauben-
Schnitten

KASTENFORM (20 CM)
» 40 g Cornflakes
30 g Rosinen
100 g weife Kuvertlire
10 g Kokosfett

je 120 g helle und dunkle
Weintrauben

1 Pickchen klarer Torten-
guss (fiir 1/4 | Fliissigkeit)

2 gestrichene EL Zucker
200 ml heller Traubensaft
200 g Sahne

2 Packchen Sahnefestiger
1 Packung Weiflweincreme

120 g Ricotta
(italienischer Frischkise)

@ Zubereitung: 45 Min.

@ Kiihlzeijt: 3 Std.

» Bei 8 Stiick pro Stiick:
ca. 340 keal

1| Flakes zerbroseln. Rosinen
hacken. Kuvertiire und Ko-
kosfett schmelzen. Flakes und
Rosinen unterrithren, Masse
in Formgrofie auf ein Stiick

Backpapier streichen. Kiihlen.

2 | Trauben waschen, halbie-
ren und entkernen. Form mit

FEINE MINIS

Klarsichttolie auslegen. Tor-
tenguss mit Zucker und Saft
nach Packungsanweisung
zubereiten und in die Form
filllen. Die Hilfte der Trauben
einstreuen, Kiihl stellen.

3 | Sahne und Sahnefestiger
steif schlagen. Cremepulver
mit Wein nach Packungsan-
weisung, aber ohne Wasser,
zubereiten. Ricotta unterriih-
ren. Sahne unterheben. Ubri-
ge Trauben untermischen.
Creme in die Form streichen.
Boden auflegen, Papier ab-
ziehen. Ca. 3 Std. kiihl stellen.

4 | Traubenschnitten auf eine
Kuchenplatte stiirzen,

fruchtig | exotisch

Melonen-
Tortchen

FOR 4 sTUCK

» 50 g Halbbitter-Kuvertiire
4 Milrbeteig-Torteletts
45 g Zucker | 1 TL Butter
25 g gehackte Mandeln
4 Blatt weifie Gelatine
1/2 Charentais-Melone
(ca. 500 g)
1 EL Zitronensaft
200 g Sahne

im Bild vorne: Melonen-Tértchen

@ Zubereitung: 45 Min,
(& Kihlzeit: 3 Std.
» Pro Stiick: ca. 435 keal

1| Kuvertiire schmelzen. Die
Torteletts damit ausstreichen.
Kuvertiire fest werden lassen.
5 TL Zucker karamellisieren.
Butter und Mandeln unter-
rithren. Karamell auf ein
Stiick gedlte Alufolie strei-
chen und fest werden lassen.
Anschliefend grob hacken.

2 | Gelatine einweichen. Me-
lone entkernen. Fruchtfleisch
mit einem kleinen Kugelaus-
stecher herauslosen. Ubriges
Fruchtfleisch (ca. 150 g) von
der Schale lésen und piirie-
ren. Mit Zitronensaft und
tibrigem Zucker verriihren.
Gelatine ausdriicken, auflo-
sen und enrithren. Kiihlen.

3 | Kugeln, bis auf einige, in
die Torteletts geben. Sahne
steif schlagen, unter das gelie-
rende Piiree heben, Kiihlen,

4| Die gelierende Sahne in
einen Spritzbeutel mit Stern-
tiille fiillen, auf die Torteletts
spritzen. Ca. | Std. kithlen.
Mit Melonenkugeln und
Krokant verzieren.

{m Bild hinten: Trauben-Schnitten »
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