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PISTAZIEN-ROSEN-KUCHEN, AMARENA-KIRSCH-KUCHEN, ERDBEER-PISTAZIEN-KUCHEN -

FUR 70-80 PERSONEN

Klassisch, edel, schon: Fiir Hochzeitstorten ist ein
Hauch von Retro topaktuell. Girlanden setzen dabei den Trend:
Als traditionelles Symbol fiir Verbundenheit.

Zeitrahmen:

3-4 Tage vorher:
Girlandenkrone vorbereiten, trocknen lassen.
Pistazien-Rosen-Kuchen und Amarena-
Kirsch-Kuchen zubereiten. Pistazienbiskuit
backen.

1 Tag vorher:
Pistazien-Erdbeer-Biskuit zusammensetzen.
Die Kuchen mit Rollfondant einkleiden und
garnieren.

Der Liebesgbttin Venus opferten Frauen einst Gir-
landen und baten sie mit einem solchen Geschenk
um dauerhaftes Gliick. Im Biedermeier bestickten
junge Frauen die Kopfkissen firs kiinftige Ehebett
mit weifien Girlanden, und noch heute sind sie eine
beliebte Deko dafir. Fir alle, die ihren Lebens-
cocktail gern mit einem Spritzer Retro-Romantik
mischen.

Vor knapp 200 Jahren, als die Girlanden erstmals
toptrendy waren. entdeckten die stolz gewordenen
Biirger den Chic adeliger Brauche. Sie veredelften
deren grofe Show um Reichtum und Status zur
romantischen Hochzeit in Weil3.

Zu vielen der damaligen Hochzeitbrauche, beson-
ders auf dem Land, gehdren Anspielungen, deren

Deutlichkeit manch eine Braut erréten liefen.
Vor Scham oder Vorfreude.

In der Stadt, in der deftige Reden nur unter Min-
nern erlaubt waren, entschied man sich deshalb
gern fir die romantisch-liebenswiirdige und durch
keine Hochzeitsrede zu erotisierende Girlande.
Weil sie in Weifl so neutral-hiibsch aussieht wie in
Rosa. Und weil sie die Hochzertstorte umrundet
wie ein wohlerzogener Brautigam damals die ihm
frisch Angetraute umarmen sollte: Dezent.

Diese Art von Zuriickhaltung beim Brautkuss ist
alt und out. Weil-coole Girlanden sind es nicht,
denn Romantik ist wieder angesagt. Zumindest
am Hochzeitstag.






Fiir den Riihrteig:
250 g Pistazienkerne
250 g abgezogene, gemahlene Mandeln
50 ml Rosenwasser
750 g weiche Butter
600 g gesiebter Puderzucker
Y2 TL Butter-Vanille-Aroma

12 Eier (Grofle L)
3 Figelb (Grofe L)
1.3 kg Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

2 FEiweil (Grofe L)
180 g Zucker

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und
ausziehen (& 30 cm). Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Band
Testknoten. - Pistazienkerne im Blitzhacker fein
hacken, mit 100 g gemahlenen Mandeln und Rosen-
wasser mischen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.  Butter in einer Kiichenma-
schine mit Rithrbesen schaumig rithren. Nach und
nach Puderzucker, Salz und Aroma unterrithren.
Eier und Eigelb nach und nach unterrithren. . Mehl!
mit Backpulver und restlichen Mandeln mischen, in
mehreren Portionen auf mittlerer Stufe unterrishren.
Teig in den Tortenring geben und glattstreichen.

EiweiB steifschlagen. Zucker in etwa 2 Minuten
darunterschlagen. Pistazien-Mandel-Masse unter-
rithren, in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (2 6 mm)y
fullen und gleichmaBig in den Teig spritzen. Dabei
die Lochtillle tief in den Teig stecken und nach oben
zichen. Das Backblech fiir etwa 2 Stunden in den
vorgeheizten Backofen schieben, evtl. nach 90 Minu-
ten mit Backpapier belegen. - Kuchen auskiihlen
lassen. Tortenring und Backpapier entfernen.

Firr den Rihrteig:
1 Glas Amarenakirschen
(etwa 400 g Einwaage)
500 g weiche Butter
300 g Zucker
1 Prise Salz
8 Eier (GroBe L)
650 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Amarettini (italienisches
Makronengebick)
50 g Pistazienkerne

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen fle-
xiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und
ausziehen (© 26 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. - Amarenakirschen in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei den Sirup auffangen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einer Kiichenmaschine mit Rithrbesen
3 Minuten schaurmig rithren. Nach und nach Zucker
und Salz unterrithren. Eier nach und nach unterriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen und in mehreren
Portionen unterriihren. Amarettini, Pistazienkerne
und Amarenakirschen unter den Teig heben.  Den
Teig in den Tortenring geben und glattstreichen.
Das Backblech fiir etwa BO Minuten in den vor-
geheizten Backofen schieben. - Den Kuchen auf
einem Kuchenrost auskiihlen lassen. Backpapier und
Tortenring entfernen. ©. Die gewélbte Oberfliache
des Kuchens eventuell gerade schneiden und mit
einem Holzstabchen Locher in den Kuchen stechen.
Den Kuchen mit dem Amarenasirup trinken. Den
Kuchen umdrehen und aus dem Tortenring lsen.



ERDBEER-PISTAZIEN-KUCHEN

Fiir den Pistazien-Biskuitteig:
200 g Pistazienkerne
180 g Weizenmehl

€ FEier (Grofe Ly
2EL heifies Wasser
200 g Zucker
1 Prise Salz

Fiir das Erdbeerpiiree:
350 g Erdbeeren
100 g Puderzucker

* Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen fle-
xiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und
ausziehen (@ 22 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit emem Kiichenband umlegen.
Das Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. = Fir den Biskuitterg
Prstazienkerne im Blitzhacker fein hacken und mit
Mehl vermischen. = Eier und Wasser in einer Kii-
chenmaschine mit Schlagbesen schaumig schlagen.
Zucker und Salz einstreuen und mindestens 3 Mi-
nuten weiterschlagen. Pistazien-Mehl-Mischung in
mehreren Portionen unterheben. Den Teig in den
Tortenring follen. Das Backblech fiir etwa 55 Minu-
ten in den vorgeheizten Backofen schieben ~ Den
Bisluit auf einem Kuchenrost auskithlen lassen
Tortenning und Backpapier entfernen Den Biskuit
3-mal waagerecht durchschneiden. ~ Fiir das Pii-
ree Erdbeeren abspiilen, abtropfen lassen, putzen
und in eine hohe Rithrschiissel geben, Puderzucker
hinzufiigen und mit einem Mixstab pirieren. Die

3 unteren Biskuitboden mit dem Erdbeerpiiree be-
streichen und aufeinandersetzen. Mit dem oberen
Biskuitboden bedecken.
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Fiir die Girlandenkrone:
300 g Rollfondant

Fur die Girlanden und Bander:
600 g Rollfondant
Icing-Masse oder CMC-Kleber
zum Ankleben
400 g lcingpulver
etwa 40 ml Wasser

Zum Einkleiden der Kuchen:
450 g rotes Johannisbeergelee
2 EL Zucker
2.4 kg Rolifondant
Puderzucker zum Ausrollen

Fiir die Girlandenkrone Rollfondant auf Zimmer-
temperatur erwarmen und geschmeidig kneten.
Den Fondant auf einer mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache etwa 2 cm dick ausrollen. 5 Halb-
kreise (@ B cm) ausstechen.  Mit einem Model-
lierbesteck 5 Girlanden ausformen. Die Innenkreise
ausschneiden. - . Die Girlanden iiber grofie Gla-
ser legen. € Kreise (@ 2 cm) ausstechen. Girlanden
und Kreise auf den Glédsern trocknen lassen. <. Zum
Einkleiden Johannisbeergelee und Zucker in einem
Topf unter Rithren aufkochen lassen. bis der Zucker
aufgelést ist. Die einzelnen Kuchen mit Johanns-
beergelee bestreichen. Eine Silikonmatte mit Puder-
zucker bestiuben. Fiir den unteren Pistazien-Ro-
sen-Kuchen etwa 1 kg Rolifondant auf der Matte zu
einer runden Platte (@ etwa 50 ¢cmy) ausrollen. Die
Platte auf eine Silikonrolle wickeln und auf dem Ku-
chenabrollen.  Den iiberstehenden Fondant mit
den Handen von oben nach unten glatt an den Ku-
chenrand driicken. Uberhéingenden Fondant ab-
schneiden. Mit einem Glattespachtel glatistreichen.

Etwa 800 g Rollfondant zu einer runden Platte
(D 46 cm) ausrollen. Den Amarena-Kirsch-Kuchen
damit einkleiden. Etwa 600 g Rollfondant zu einer
runden Platte (@ 38 cm) ausrollen und den Erdbeer-

3 Tortenscheiben
Ausstecherset, rund
Modellierbesteck
Backpinsel
Silikonrolle
Fondantmesser
Glattespachtel
Lineal (50 cm lang)
Einweg-Spritzbeutel
mit Lochttille (& 6 mm)

Pistazien-Kuchen damit einkleiden. Beide Kuchen
ebenfalls mit dem Gléattespachtel glattstreichen. Die
einzelnen Kuchen aufeinandersetzen. = Fiir die Gir-
landen und Bander etwa 600 g Rollfondant auf ei-
ner mit Puderzucker bestéubten Silikonmatte etwa
Y2 cm dick ausrollen. Mit runden Ausstechformen
10 Halbkreise (2 9 cm), 12 Halbkreise (@ € cm)
und 14 Halbkreise (@ 5 cm) daraus ausschnei-
den. Mit Modellierstaben Muster hineindriicken
und ausschneiden. Die Girlanden mit angerithrtem
Icingpulver an den Tortenrand kleben (die grofien
Halbkreise unten, die kleineren Halbkreise oben).
Aus dem restlichen Rollfondant Bander formen
und modellieren. . Icingpulver mit Wasser anriih-
ren und in einen Einweg-Spritzbeutel mit Lochtiil-
le (@ 6 mm) fiillen. Punkte und Tupfen auf die Tor-
tenrander spritzen. Die getrockneten Girlanden
(von Punkt 1) und die Medaillons mit der Icingmas-
se wie eine Krone an einen Claszylinder kleben und
trocknen lassen. Bénder mit lcingmasse ankleben.
Die vorbereitete Krone vom Zylinder [6sen und
aut die Torte setzen. Die vorbereiteten Banderan-
kleben. Die einzelnen Girlanden mit Punkten
aus Icingmasse verzieren.



TTTTTTTTTTTTTTTT



ERDBEERHERZ, HIMBEER-ORANGEN-HERZ, TRAUBENHERZ MIT WEINCREME -

FUR 30-35 PERSONEN

Ertboerton:

Garantiert der meist fotografierte Star neben dem Brautpaar:

das Riesenherz. GroB3 und leicht genug, um 30-35 Gisten als

Vorspeise zum Hochzeitstanz zu dienen.

Zeitrahmen:

2 Tage vorher:
Tortenunterlage aus fester Pappe oder Holz-
platte herstellen und mit gefarbtem Fondant
iiberziehen.

1 Tag vorher:
Milrbeteig und Makronenteig zubereiten und
backen. Pudding kochen, aufstreichen. Direkt
auf den Pudding Frischhaltefolie legen.
Teigherz kiihl stellen.

Am Tag der Hochzeit:
Erdbeeren vorbereiten, auflegen und mit
Tortenguss iiberziehen.

12

Rot wie die Liebe, so grof wie die Freude darii-
ber, dass alle Freunde zum Mitfeiern gekommen
sind, und so sommersii, dass alle aufgetretenen
Schwierigkeiten bei der Festplanung schnellstens
vergessen sind — das tiberdimensionierte Erdbeer-
herz verfiihrt selbst iiberzeugte Singles zum
Trdumen vom gemeinsamen Gliick. Das ist kein
Wunder:

Aus ihren unschuldig-weiRen Bliiten entwickelt

die unscheinbare Erdbeer-Pflanze eine romantisch-
rote Frucht, die durch ihre rund-spitze Form an ein
Herz erinnert und durch ihren allseits beliebten
Geschmack tiberzeugt.

Doch erst vor rund 300 Jahren brachten Samen-
héndler amerikanische Erdbeerpflanzen mit grofe-
ren Friichten Uber den Atlantik, ,verheirateten™ sie
mit der bescheiden-kleinen, aber aromatischeren
Walderdbeere und verwandelten die Frdbeere so
in die ideale Dekoration fiir eine Hochzeitstorte.
Ausnahmsweise flach, sprengt diese Erdbeertorte
durch ihre GréBe alle Alltagsdimensionen.

Ein auBergewdhnlicher Tag soll schiieBlich auch
bleibende Erinnerungen schaffen. Dass dazu

nicht unbedingt ausgefallene Zutaten und ein f
ungewdhnlich groBer Zeitaufwand fiirs Backen .
gehoren, beweist das ,,nur” mit Erdbeeren belegte
und dadurch besonders frisch, leicht und saftig '
schmeckende Riesenherz.






FRDBEERHERZ

Fir den Mirbeteig:
900 g Weizenmehl
200 g feiner Zucker
100 g gesiebter Puderzucker
% TL Salz
600 g Butter
4 FEigelb (GroBe L)

Fiir den Makronenteig:
4 EiweiB (GroRe L)
800 g Marzipan-Rohmasse
30 g geschalte Pistazienkerne

Fir den Vanillepudding:
2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

1 Prise Salz
500 ml Milch

600 g Schlagsahne (32 % Fett)

120 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

Fir den Belag:
2 kg Erdbeeren
2 Pck. Tortenguss. klar, ungesiiBt
150 g Zucker
500 ml schwarzer Johannisbeernektar

AuBerdem:
1 Tortenunterlage in Herzform,
selbstgemacht, aus fester Pappe
oder Holzplatte (GréRe etwa 50 cm)

Zubereitung siehe Seite 16.

HIMBEER-ORANGEN-HERZ

&

Tortenunterlage in Herzform
mit gelb-marmoriertem
Fondant-Uberzug
Murbeteig- Makronenherz

-

Fiir den Pudding:
4 Bio-Orangen
{unbehandelt, ungewachst)
etwa 900 mi Orangensaft
120 g Zucker

Die Orangen heil abspilen, die Schale diinn ab-
reiben. Die Orangen auspressen, mit dem restlichen
900 ml Orangensaft

Saft auf 1,1 Liter auffiillen.
in einem Topf zum Kochen bringen. 200 ml Oran-
gensaft mit Orangenschale, Zucker und Pudding-

pulver in einer Schiissel verriihren, unter Rithren in
den kochenden Saft geben und unter Rithren auf-
kochen lassen.

ren im Pudding aufiésen. 4. Den heien Orangen-

Den Orangenpudding vom Herd
nehmen. Butter in Stlicke schneiden und unter Riih-

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
200 g Butter

Fiir den Belag:
2,25 kg Himbeeren
2 Pck. Tortenguss, klar, ungesiiRt
150 g Zucker
500 ml schwarzer Johannisbeernektar

pudding auf das Miirbeteigherz streichen. Direkt
auf den Pudding Frischhaltefolie legen. Abkiih-
len lassen.

Die Himbeeren verlesen und auf der
Puddingcreme verteilen. Tortenguss und Zucker in

einem Topf verrihren. Nach und nach Johannis-
beemektar dazugeben und unter Rithren einmal
aufkochen und vom Herd nehmen. Den heifen Tor-
tenguss mit einem Essléffel von innen nach auRen
Uber die Beeren verteilen.




TRAUBENHERZ MIT WEINCREME

1 Tortenunterlage in Herzform
mit gelb-marmoriertem Fondant-
Uberzug

1 Mirbeteigherz-Makronenherz

Fiir den Pudding:
111 trockener WeiBwein (z.B. Riesling)
2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille
Geschmack
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
150 g Butter

Fiir den Belag:
2,5kg kermlose Weintrauben
2 Pck. Dr. Oetker Tortenguss,
klar, ungestiBt
100 g Zucker
500 ml heller Traubensaft

1900 ml WeiBwein in einen Topf gieBen. Mit Zu-
cker, Vanille-Zucker und Salz zum Kochen bringen.
2. Puddingpulver und restlichen Weilwein in ei-

ner Schiissel verriihren und unter Rithren in den ko-
chenden WeiBwein geben. Unter Rithren aufkochen
lassen. Den heifen Pudding auf das Miirbeteigherz
streichen. Direkt auf den Pudding Frischhaltefolie le-
gen. Den Pudding abkihlen lassen. . Weintrauben
abspiilen. trockentupfen und von den Stielen zup-
fen. Die Trauben auf dem Pudding verteilen. 4. Fiir
den Guss Tortenguss und Zucker in einem Topf ver-
rihren. Traubensaft unter Rilhren dazugeben. Zum
Kochen bringen, einmal aufkochen lassen und vom
Herd nehmen. Den heiffen Tortenguss mit einem
Essloffel von innen nach auBen iber die Trauben
verteilen. Guss abkithlen und fest werden lassen.
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Ein halbes Herz (etwa 40 cm Lange, nicht groRer
als das Backblech oder eine Alu-Tortenunterlage)
auf ein Stiick Papier zeichnen. Nacheinander zwei
Bogen Backpapier darauflegen und das Herz durch-
pavsen. © Mehl, Zucker, Puderzuicker und Salz in
einer Schiissel mischen. In die Mitte eine Vertiefung
drilcken. Butter in kleine Stiicke schneiden und auf
dem Mehlgemisch verteilen. Eigelb auf den Zucker
geben. Die Teigzutaten in der Kiichenmaschine mit
Knethaken oder mit den Knethaken des Handrithr-
gerates rasch verkneten. Mit den Handen zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 160 °C) vorheizen. Backpapier mit der be-
schrifteten Seite nach unten auf die Arbeitsflache
legen. Den Teig halbieren und zu zwei Ovalen for-
men. Ovale auf dem Backpapier in der vorgezeich-
neten GréBe ausrollen. + . Die Herzhalften mit dem
Backpapier auf zwei Backbleche oder zwei Alu- Tor-
tenunterlagen ziehen. Evtl. die Schnittkanten gerade

abschneiden. Die Backbleche oder Tortenunterla-
gen nachemander (bei Umluft zusammen) fiir etwa
15 Minuten in den vorgeheizten Backofen schie-
ben . Fir die Makronenmasse Eiweill und Mar-
zipan mit den Knethaken des Handriihregerétes zu
einer glatten Masse verkneten. Wenn sich Klumpen
bilden, die Masse durch ein Sieb streichen. &. Die

Makronenmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille,

fein gezackt (@ 16 mm) filllen. Auf den Herzrand,
dicht an dicht, etwa 4 cm hohe Tupfen spritzen

und mit halbierten Pistazienkernen belegen. Back-
bleche oder Tortenunterlagen bei gleicher Tempera-
tur fir etwa 10 Minuten in den Backofen schieben
und fertig backen. Auf Kuchenrosten auskiihlen
lassen. 7 Aus stabiler Pappe oder einer Holzplatte
ein Herz ausschneiden bzw. sigen. Das Herz sollte
etwa 10 cm groBer sein als der Kuchen. Rolifondant
geschmeidig kneten und mit Speisefarbe marmo-
riert einfarben. Den Fondant mit Puderzucker be-
stduben und etwas groBer als die Platte ausrollen.
Das Herz mit Puderzucker bestauben, auf die Teig-

Backpapier
2 Backbleche oder 2 rechteckige
Alu-Tortenunterlagen
Spritzbeutel

Sterntiille fein (@ 16 mm)
kleiner Butangas-Brenner
stabile Pappe oder 1 Holzplatte
{50 x 60 cm)

[ES

rolle wickeln und iiber der Platte abrollen. Eiweil

verquirlen. Die Kanten der Platte damit bestreiche;
den Fondant rundherum andriicken. Uberstehen-
den Fondant abschneiden. ©. Die Makronentup-
fen nach dem Backen mit einem Butangas- Brenni
bréunen. ©. Die Herzteighélften auf die Fondant-
platte ziehen und zusammenschieben. Pud-

dingpulver mit 200 ml Milch verrithren. Restliche
Milch und Sahne mit Zucker , Vanillezucker und S:
in einen Topf geben und zum Kochen bringen. An-
gerithrtes Puddingpulver in die kochende Milch ge
ben, unter Rithren aufkochen lassen. Den Pudding
auf den Teig geben und glattstreichen. Abkiihlen

lassen. Erdbeeren in emem Sieb abspiilen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Erdbeeren put
zen und auf den Herzkuchen legen. Tortengu
und Zucker in einem Topf verriihren. Nach und na
Johannisbeemektar unterriihren und unter Rithren
aufkochen lassen. Den Tortenguss mit einem Ess-
I6ffel von der Mitte nach aulien tiber die Erdbeere
geben. Den Guss abkiihlen und fest werden lassen,
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ROSENTORTCHEN - FUR 12 PERSONEN

Erst zarter Tischschmuck, dann leichtes Dessert:
Das Ein-Portionen-Minitdrtchen lockt jeden.
Auch weil die Rose, die es schmuickt, , warm welcome™ heilt.

4

Gelbe Rosen, so sagen die Kenner der Blumen-
sprache, reden nicht von heiBer Liebe wie ihre
roten Verwandten. Sie symbolisieren Zartlichkeit,
sind Bliiten fiir Sensible. Deshalb tragen sie auch so
zart-schone Namen wie Laura Ford, Sutters Gold,
und Jayne Ausiin oder sie liefern, wie dieses Tort-
chen, den Gésten ein herzliches Willkommen in
zartestem Gelb.

Wahrend eines grofien Hochzeitsmeniis eignen
sich die Minis sehr gut als Tischdekoration, am
schonsten zwischen Ranken aus gelben Natur-
rosen. Und wenn alle glauben, langst satt zu sein,
locken sie mit ihrem Amaretto-Mandel-Aroma
als ausgefallenes Dessert — dazu passen nicht nur
trockener Sekt oder Champagner, sondem auch
ein Glaschen Trockenbeerenauslese vom Riesling
— oder als Petit Four zum Kaffee.

Tortchen wie diese sind das richtige Geschenk fiir
ein Brautpaar, das eher auf Eleganz als auf Opu-
lenz Wert legt und bei der Hochzeit lieber Zurtick-
haltung zeigt. Wenn bekannt ist, dass Braut und
Brautigam extravagantes Heiraten gern jenen
Uberlassen, die demonstrative Romantik suchen,
dann geniigt ihnen eine gelbe Einzelrose auf dem
Kuchen. Als Anerkennung ibrer nun amthich be-
kundeten Liebe.

Das Rosentortchen ist tbrigens auch das perfekte
Gastgeschenk fiir die immer beliebter werdenden
LOutdoor”-Hochzeiten — auf einem Schiff, im
Stadtpark, an einem schonen Waldrand oder auf
einem Berggipfel. Eine mehrstockige Torte nimmt
den Transport ins Freie oft tibel. Das Kleine Einzei-
dessert jedoch hat nichts dagegen.






Fir den Biskuitteig:
6 FEier (GroRe L)
120 g feiner Zucker
1 Prise Salz
120 g Weizenmehl
20 g Kakaopulver

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den
Backofen auf 1BO °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eierin eine Riihrschiissel geben und mit den
Rithrbesen des Handriihrgerates etwa 2 Minuten
schaumig schlagen. Zucker einrieseln lassen und
weitere 2 Minuten schlagen.  Mehl und Kakao-
pulver mischen und in 2 Portionen kurz unter die
Eiermasse rithren. Den Biskuitteig auf das Backpa-
pier geben und glatt streichen  Das Backblech
fir etwa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen
schieben.  Einen Bogen Backpapier mit Zucker
bestreuen und die Biskuitplatte darauf stiirzen. Mit-
gebackenes Backpapier abziehen. Biskuitplatte auf
einem Kuchenrost auskiihlen lassen. 12 Kreise
{@ 5 em) und 12 Kreise (@ 7 cm) ausstechen.
Biskurtreste beiseitelegen.

Fiir die Mousse-au-Chocolat-Krokant-Fillung:
BO g Biskuitreste
150 ml Amaretto (Mandellikor)

50 g geschilte, gehackte Mandeln
50 g feiner Zucker

250 g Zartbitter-Kuvertiire

500 g Schlagsahne (32 % Fett)

4 Baisers (25 g)

Eine gefrierfeste Muffinform (fiir 12 Muffins)
bereitstellen.  Biskuitreste in feine Stiicke zupfen
Mit 4 Essloffeln Amaretto betrdufeln und beiseite-
stellen.  Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
bei schwacher Hitze hellbraun résten. Zucker in
einem Topf bei mittlerer Hitze hellbraun karamel-
lisieren lassen. Die heifien Mandeln unter den Ka-
ramell ribren, auf ein Stiick Backpapier geben und
auskiihlen lassen. Den Mandelkrokant fen hacken

Kuvertiire grob hacken und tiber dem Wasserbad
schmelzen. Sahne halb steif schlagen. Die Hélfte der
Sahne mit einem Teigschaber unter die heie Ku-
vertiire rithren. Die {ibrige Sahne unterheben. 2 Ess-
Isffel der Schokoladensahne kilhl steflen.  Man-
detkrokant und Biskuitbrésel unter die Mousse au




Chocolat heben. Die Mousse in die Muffinmulden
verteilen.  Die Baisers in 12 Stiicke brechen. In
jede Portion Mousse ein Stiick Baiser driicken. Die
grofien Biskuitkreise auf die Mousse legen und mit
der Hélfte des tibrigen Amaretio betraufeln. Die
Muffinform fur mindestens 2 Stunden in den Tief-
kithischrank stellen.  Die Muffinform evtl. kurz

in heiBes Wasser tauchen. Die Mousse-au-Cho-
colat-Tortchen aus der Form lésen, umdrehen und
auf eine Platte stellen. Mit den kleinen Biskuitkrei-
sen bedecken. Restlichen Amaretto darauf tréaufeln.
Kurz einziehen lassen.  Die Oberflachen der Tort-
chen mit der beiseitegestellten Schokoladenmousse
dunn einstreichen.

HOCHZEITSTORTEN
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SHORTBREAD, SCHOKOLADEN-MINZ-KUCHEN, ERDBEERTORTE - FUR 80-90 PERSONEN

Im selben Takt leben, dem Partner tdglich neuen Schwung geben.
Die Zuckerherzen versprechen:
Wir werden durchs Leben tanzen — mal Hiphop, mal Tango.
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Zwei Herzen im Dreivierteltakt? Das ist selten ge-
worden, aber auch wenn sie heute eher im Techno-
Beat tanzen — beim Anblick dieser Herztorte schia-
gen sie nicht nur hoch, sondern im Einklang.

Manch eine Braut schaut it leiser Wehmut auf
ihre schéne Torte, die sich nach dem Anschneiden
so schnell in Stiickwerk auflosen wird. Doch ge-
meinsamer Genuss ist mehr als nur das Verteilen
von Nahrung. Er baut schone Erinnerungen auf,
vertieft vorhandene Freundschaften und stimmt
selbst jene spontan friedlich, die dem Leben eher
skeptisch gegeniiber stehen.

Wabhrscheinlich wurden die Hochzeitstorten mit
ihren vielen Stockwerken erfunden, weil ein Braut-
vater mit ihrem Riesenformat seinen Reichtum,
vielleicht auch seine GroBziigigkeit zeigen wollte.

Jeden Gast mit einem (ippig bemessenen Stiick
beeindrucken versuchte. Alle Uberbringer solcher!
Torten-Kunstwerke erreichen viel mehr:

Die gemeinsam befriedigte Lust auf StiRes regt die
Ausschittung von Gltickshormonen im Gehirn stéf
ker an als Sologenuss oder salzig-scharfe Sattma-
cher. Sie muntert die Kreativitat der vom Pikantem
miide gewordenen Esser auf und konzentriert die
Aufmerksamkeit wieder auf den Anlass des Festes;

Beim Anschnitt der Herztorte stehen Braut und
Brautigam erneut im Mittelpunkt. Und wenn tro-
ckener Champagner oder Sekt zur Torte gereicht
werden — sie harmonieren perfekt mit der zar-
ten TortensiiBe — klingen alle , Auf-euer-Wohl*-
Wiinsche noch fréhlicher. Und sie klingen in den
Erinnerungen nach bis zu Goldenen Hochzeit.







Fiir den Miirbeteig:
1.2 kg Weizenmehl
200 g Zucker
200 g gesiebter Puderzucker
4 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
1 gestr. TL Salz
800 g Butter

Zum Bestreichen:
225 g Himbeergelee

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Eine eckige Alu-Tortenplatte bereitstellen.
Die Zutaten halbieren. Mehl in eine groBe Rihr-
schissel geben. Zucker, Puderzucker, Vanille-Zu-
cker, Salz und Butter hinzufiigen. Die Zutaten in
einer Kiichenmaschine mit Knethaken zun4chst gut
durcharbeiten. 2. AnschlieRend auf einer bemehl-
ten Arbeitsfldche zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig auf einem Bogen Backpapier zu einer
runden Platte (@ 32 cm) ausrollen. 5. Einen flexib-
len Tortenring in GroRe der Platte ausziehen und
um den Teig legen. *. Die Teigplatte mit dem Back-
papier auf die Alu-Tortenplatte ziehen. Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einstechen und auf dem
Rost fiir etwa 30 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. . Einen zweiten Gebackboden
aus den restlichen Zutaten wie oben beschrieben
backen. . Die Btden sofort vom Backpapier I6sen
und einzeln auf Kuchenrosten erkalten lassen.
Gelee glattrithren. Einen Gebickboden mit der
Hélfte des Gelees bestreichen. Den zweiten Boden
darauflegen und mit dem restlichen Gelee bestrei-
chen. Den Boden bis zum Garnieren beiseitestellen.
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For den Rithrteig:

1 kg weiche Butter

800 g Zucker

Prise Salz
Eier (GroRe L)
Kakaopulver
Weizenmehl
Dr. Oetker Backin
Kokosraspel
Zartbitter-Raspelschokolade

=

24
200g
1kg
2 Pck.
200 g
400 g

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen fle-
xiblen Tortenring (Héhe 10 cm) daraufstellen und
ausziehen (@ 30 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eine Alu-Tortenscheibe mit
Backpapier belegen. Einen flexiblen Tortenring auf
eine GréBe von (Q 30 cm) ausziehen und darauf-
stellen. Das Backpapier am Rand hochschlagen und
mit Kiichenband festbinden. 2. Die Zutaten halbie-
ren und daraus zwei Teige zubereiten. 2. Butter in
einer groBen Rilhrschilsset in einer Kiichenmaschine
mit Rihrbesen schaumig rithren. Nach und nach Zu-
cker und Salz unterriihren. Eier nach und nach unter-
rihren 4. Kakao, Mehl und Backpulver mischen,
in 2-3 Portionen auf mittlerer Stufe unterriihren.
Kokosraspel und Raspelschokolade unterriihren.
Den Teig in den vorbereiteten Tortenring geben und
fiir etwa 90 Minuten in den vorgeheizten Backofen
schieben. & Den Kuchen nach etwa 30 Minuten mit
Backpapier belegen. . Den Kuchen im Tortenring
erkalten lassen. Tortenring IBsen, reinigen und den
zweiten Kuchen auf die gleiche Weise zubereiten

Fiir die Creme Mascarpone und Puderzucker mit
Handrithrgerat mit Rihrbesen geschmeidig riihren.

Fiir die Minzcreme:
2 kg Mascarpone
200 g gesiebter Puderzucker
450 ml griiner Pfefferminzlikor

150 ml Pfefferminzlikor unterrithren. 500 g der
Creme zum Einstreichen des Kuchens abnehmen
und beiseitstellen. &. Die gewdlibten Oberflichen
der Schokoladenkuchen gerade schrieiden. Die ab-
geschnittenen Kuchenstiicke zerbroseln und in eine
Riihrschiissel geben. Restlichen Pfefferminzlikér |
untermischen. & Die Schokoladenkuchen jeweils
2-mal waagerecht durchschneiden. Einen der un-
teren Boden auf eine Alu-Tortenscheibe legen und
mit etwa 8 Essléffeln der Minzecreme bestreichen
und mit den Kuchenbrdseln bestreuen. Die restii-
chen Boden jeweils mit etwa 8 Essloffeln der Minz-
creme bestreichen. Alle Béden zu einem Kuchen
zusammensetzen Den Kuchen mit der beiseite-

gestellten Minzcreme bestreichen und kalt stellen

|
|
|



Fiir den Biskuitteig:
8 Eier (Grofe L)
170 g Zucker
1 Prise Salz
1BO g Weizenmehl
30g Kakaopulver

Fiir die Fillung:
1,2 kg frische Erdbeeren

1. Zwei flexible Tortenringe (jeweils 10 cm Hohe)
bereithalten. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Einen flexiblen Tortenring daraufstellen und
ausziehen (@ 28 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. © Fiir den Teig Fier in einer
Kiichenmaschine mit Schlagbesen etwa 4 Minu-

ten schaumig schlagen. Zucker und Salz einstreuen
und mindestens 3 Minuten weiterschlagen. . Mehl
mit Kakao mischen und in mehreren Portionen kurz
unterheben. Den Teig in den Tortenring fiillen. Das
Backblech fiir etwa 45 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. 4. Den Kuchen auf einen Ku-
chenrost stellen und erkalten lassen. Tortenring 16-
sen und reinigen. © Das Backpapier abziehen. Den
Biskuitboden 2-mal waagerecht durchschneiden.
Den unteren Biskuitboden auf eine Alu-Torterplatte
legen, einen Tortenring darumstellen. . Erdbeeren
abspilen, trockentupfen und entstielen. Die Half-
teder Erdbeeren auf den unteren Biskuitboden le-
gen. 7. Fur die Mousse Kuvertire grob hacken, mit
150 g der Sahne und Vanille-Zucker in einem Topf
bei mittlerer Hitze unter Rithren schmelzen lassen.

8. Celatine nach Packungsanleitung einweichen,
ausdriicken und in der heiBen Schokoladensahne

Fiir die Mousse:
600 g weiBe Kuvertire
1kg Schlagsahne (32% Fett)
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
7 Blatt weile Gelatine
4 EL Himbeergelee

unter Riihren vollstandig auflésen. Schokoladen-
sahne etwas abkiihlen lassen. Restliche Sahne steif-
schlagen . Wenn die Schokoladesahne anfangt
dicklich zu werden, Sahne portionswerse unterhe-
ben Die Hilfte der Schokoladensahne-Creme
auf den Erdbeeren verteilen. Den mittleren Biskuit-
boden darauflegen. Einen zweiten Tortenring auf
den ersten Ring stellen und festziehen. Den mittle-
ren Biskuitboden mit den restlichen Erdbeeren be-
legen. Restliche Schokoladensahne-Creme darauf-
streichen. Mit dem letzten Biskuitboden belegen.
Die Torte mindestens 8 Stunden kalt stellen. Die
Tortenringe entfernen. Fine Tortenscheibe auf die
Torte legen, Torte umdrehen. Himbeergelee glatt-
rithren und die Torte damit bestreichen, kalt stellen.

HOCHZEITSTORTEI



Fiir die Herzen:
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500 g lcingpulver

40 ml Wasser
rote Speisefarbe
rosa Zuckerperlen
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Zum Einkleiden der Kuchen:
2,5 kg Rollfondant
griine und blaue Speisefarbe
6 EL Puderzucker zum Bestauben
1 Eiweil (Grofe L)

Fur die Herzen Icingpulver und Wasser zu einem
Spritzguss verrihren, mit roter Speisefarbe einfar-
ben. Aus Backpapier eine Spritztite formen. Den
Spritzguss in die Papier-Spritztite fullen. = Herzen
(10 cm Hohe) auf Pergamentpapier zeichnen. Ei-
nen Bogen Backpapier darauflegen. =. 17 Herzen
aus zwei nebeneinander gespritzten CGlasurlinien
auf das Backpapier spritzen. Zuckerperlen in den
weichen Spritzguss driicken. . Zwei ineinander ge-
schlungene grofie Herzen (Grofe 20 cm) auf Perga-
mentpapier zeichnen. Backpapier darauflegen und
mit dreifacher, dicker Linie die Herzen aufspritzen.
Holzstidbchen einlegen und mit einer weiteren Linie
die Glasur schlieBen. Perlen in den feuchten Guss le-
gen. 5. Zum Finkleiden der Torten den Rollfondant
auf Zimmertemperatur erwarmen und geschmeidig
kneten. Mit griiner und blauer Speisefarbe verkne-
ten und tiirkis einfarben. ©. 500 g des Rollfondants
mit Puderzucker bestauben und zu einer runden
Platte (@ etwa 54 cm) ausrollen. Auf einen Rollstab
oder eine Silikonrolle wickeln und auf dem Kuchen
abrollen. Von oben nach unten festdriicken, da-
bei die Falten ausgleichen und den Rand mit einem
Fondantschneider glattschneiden.1 kg Rollfondant

Backpapier und 2 Spritztiiten
aus Backpapier (siche Seite 108,
Punkt 11)

eckige Aluminiumplatte
Tortenscheiben

HolzspieBe

Pinzette

Alu-Tortenscheiben
Fondantmesser
Clattespachtel

Messer oder Palette

N o=

A 2w

ausrollen und den zweiten Kuchen damit einkleiden
Fondantabschnitte mit 500 g Rollfondant verkneten
und zu einer runden Platte (@ 36 cm) ausrollen.

Die obere Torte damit einkleiden. Beide Torten mit
einem Glattespachtel glattstreichen. ©. Die unte-
re Torte auf eine Tortenplatte setzen. Die weiteren
Torten daraufsetzen. . Restliche Fondantmasse zu
3 Rollen (70, 94 und 98 cm Léange) formen und mit
einer Teigrolle flachdriicken. Die unteren Torten-
rander mit etwas Wasser bestreichen. Die Bénder
darauflegen. Liebesperlen mit einer Pinzette in
angeriihrtes Icingpulver tauchen und an die Ran-
der Kleben. Die kleinen Herzen vorsichtig vom
Backpapier losen. 2 Essloffel Puderzucker mit etwas
Wasser verriihren. Den Zuckerguss in eine Spritz-
titte flillen Die kleinen Herzen mit dem Guss an
die Torte kieben. Die groBen Herzen kurz vor dem
Servieren auf die Torte stecken.

Sie brauchen insgesamt 17 Herzen, sie
sind jedoch sehr zerbrechlich. Zur Vorsicht ist es
besser, einige Herzen mehr zuzubereiten.






1295 JUMNZ 3tp $ne JloA

-sgunuyoY Sep ‘sareedineig sop JIISIOANZ AP A1y
pun >1aa auaBUNSF SEP JNE UdLLLIDEY 9P 01§
Lap 404 JUILIBIRIS WNZ  {IRAA U1 ZUBS" pim uueq
“OUI LDSAIP 12 AIm puis Pizioa Fiddn os uapoy
3IP UUDM WPIN ¢H1B4UIPIBLDSIG JIp ACUE S[E GIopA

15|95 JeRd)Nelg Sep S[e JaXIp)s

{2g 3P S[ELLBILI JULR] FI2AA U 2140 juazap

aQ 28NLIIM JION "INeIg 9P YNEIS USIUNg LWap
49p0 JOBpJREL MIYDSI0) WaBiqiey ‘R)sen uaydy

| -QIamM 3P UBGIELIPID)| ULR|[BLRESIE WL PPIL
LIS, 1g19q" IS "9I0)SHIZUIOH BUD Ny jyeAA 251
UL 1P JBLULUIL [[B4SPHIMZ LI IIAA 351 GleYSaq]

“a1si[euSis uaneusan

-15q[2S 1P FPOW agiam aim ‘uaydaidsion Ul
LUl PIBZYD0H 31 Iy I9J19AA S3NS alp ‘UddjomIaw
-LIOS 2¢iam 3IM "UD1IB]S JUOZUOH WNZ a1p ‘uapyoeh
-jpfag agiam aIp) “snWSILNAO LIRPUOS ‘pinyasun
auonney Fun( Jyaw IL LRAISOALIAS oA yoog

“YIRMSPIZYIOH

wiapusjyess U] °,dojoig” ssusgis ues sany sapal
LBy USRI Ne tesuswag uaj[as Jnje s2p Ul
U21uRBIRYY pun UagneL “us|aqr Im Sy “S10)
-2LUR12J2)INg - |IUBA-JAAGPIT PUN LIBYDMOHOLPS
LIDgiaMm “31101UOUSIVY SNe oL Sep Jny 2joquiAs
apuassed 11Q “awunsRoA a1apue auy 15U
uannguagne] am YIIBZ 0S pUn JBLILLIOS Wi
SUIBS $3p JSHY1aT SIp Wadigsian uajagrT ¢y
LoIL 3GRIf 4T ¢yai 1Ga1) 13 ekl Aip 11ejquan|g
A0y REquaInig 35! j21ds a3fean ‘enau Sima seq

1GI8[q pUN 3s1 9QUBISHSZLIOH 3FNLIL 3P YISAA [FOAA
“gissnjagn Iyd1IyD SAUNg DB HPNLILIS Ja19}e1Sas JUazap 0
uaqgney|lng pun ud|iaqr] ‘usaluasiein

NINOSYHId 0501 ¥4 - ILIOL-NITIIFIT ‘JLHOL-NILIHIDHVYW ‘TIHOL-NIENVL






Uy JXINZI9pNd L JINNgG (] 2 "USSSE| LdjyNYqe
mjesadwapaiwz jne Suppnd uaq “uaa) aljoy
-2[EYURSLY Buppnd usp Jne prauq “uaqas 1assnyps
agj0J8 aue ur Suippnd UaQ "udssE] UaydodyNE Sien|
pUN USBULIG USYD0Y LUNZ UAIYNY JUN ‘U2Aynada
Jdo) WIBLd Ui UPJI PUN SIBLDJILEA 43XINZ JaA
-IndSuppng + "Uasse| UBJYMGY "LASSE| USLAIZ
BZJIH JBYIBMLPS 19G USINUIY O BM]D PUN USLIOY|
-JNe "UaGRE Jdo] LIBLIR LI JBSSBAA PUN J2XINZ I
2j0LPSa|ILEA ‘LFa[eNasIag ALRINIRNING 1P IN)
PUN UBZJED{SMRIAY YRy SEP ‘usplauLasne sSue)|
AOYISIIUEBA AP NG UIPINY ~& “UBLLIDJILR Jaid
-edbpeg pun FULLSLIO] "LI2SSE] L[YN3GE 1S01UaLD
-Ny| WaIa Jne unyjsig ua( “i "UAGAILS LJOPEY
La1ZiaLa810A L3P Uj LSINUIWY GO BMID 104 LPJIg3aRg
se(] “uajny Suuuapio] uap ui S191 ua( “UIgaLIBIUN
UUOILIOG USIRIYRLU UL [Yayy & “UaBepyds uanuiy ¢
alaliam pun LagaBnzep 1oNZ-a[IuEA pun zjes
‘20Nz “UaSe|yas SIuneyds uanLyy £ Bm3a uasaq
-8BILoS JLU BUILPSELLLIBLDNY J3UIL L) 2213 1]
UIZIBLIOA SZJAUN/-1RGO Do 8L $1E Udjos ey
U3 "uajoLf}sa] pueg sk “uaSajwn puequalany
W pun uayizysoy Sury we uaxpassidedspeg
210 “JYQUID WD |, Wn Sury Jap YIS SSep 0S ‘ua]
-PP¥s Sunualio] Uap ui Uajlans uaQ "uayey yaddop
Lpeu 28ueT Jop pun uagiaige Jaidedypeg uapang
uague| LD 69 BMID UBUIF "(LLD O @) Udy21Zsne pun
L@JPIsneIEp (LA O 24oH) Sulualio] uaigIxal
auig uaBajsne saicedspeg Jw yaajgeg uig

uaseagpa % 00g

Jpnzispnd 1a1qaisad 8 g
Janng aytem 8 00

PIW W 008
pnz 8o
DBLULISI-DY|ILEA
JaAINd-Suppnd JBARO 1a. d L
3WR10I33Ng 2P Un4

13SSEAN W OOE
a»pnz 3 6L
2J0UDSIIUEA |
:druis uap Jny

ypwuazop 8 067
J2YPNZ-3[IUBA-UOGINOG IDRO 1A Pd L
Z|es asud | 4PNz 8 007
(TegoIn) 193 0L
Sropnyjsig uap Ind

“URYI91S [y "USYIIALISAq SLUBIDIRIINGURL

-01}iZ J3p L 3Y2S JAp UB 2101 31 "U2sQ| uafuu
-USHI0] USP SN 910 3i( "UaJyNJ J33Ing 3ip J3jun
L{2BU pun YoBU pun UJynu3ye[s uasagaauyds Wwaums
I 3wBnUsUOINZ 98UgN a1 "uaBejyas Siuneyds
URINUIWY G M]3 LBSSQILNY HLu Te181Ynupue yuw
151Ng BYI1S3Y "0 "L|I2)S 1[Bd] U3pUNIS 7| BmID
9140] 3IQ "UAY2IZJS3) PUN UI||2}S UR]SI2 LI gne Suu
-LI21J0] USHIomz LIUIR UIPQg Jop 2}J[eH Jap yaeN
“UBL3iZ3sa) pun Laj|a1s [adepsusypny| uap win Suu
-URHO] LBIgpaY Laug “upRdels uajield Al "uay
-191359(] ALUAIDUAUOIYZ JGIY (3440|553 E—T Sfromal
W ‘UPAPqY LWNZ 2UId JNe Siq ‘UayzeldSiejaqunyy
3lQ ) UISSE| UAYD)S INJEIdLLIZLISLILLIZ 139G pun
ua[jny [3ssnLs auo ul Fuippndusuoiliz § 0oz "uss
-glyne Suippnd wi uaiyny JAun Ja1ng § 00T “uaw
-2 p13H Wwoa Sulppng uaQ - "U3SSE| uyoyne
B en| ewuua uaayny Jejun uBuug usLPOY| Wnz
UBIYNY S2JUN PUn usIynauzA Jdoj LWaL ul Jassep
pun Jesuauoyz 1npnz “3and-Suppnd awamn
-~UBUOIJIZ 1P IN4 "2 “UASSE] UB}JEXJD USJS0ALALINY|
ne uaye|dBia) a1g uagRANyIS uRjoypeg LRYZIBYaS
-I0A UBP LIl USJALIVY O BMIS ANy SLD3[GREY 2191

(43

-LRLW SIamaf “LaLaIz aydajg Jne seided wap pw
uaye|dSia). a1 o "UAYIBISSNE pur LBJOJSNE SIALY|
UBLIR S[ELULDOL PUN USaUXUBLILLIESNZ 3)saiSia).
‘uaLPB)sshe Juiep uajeldBiol aip (W Oz @) uay
-a1zsne SunuaLIo} uRjgIxal) uaulg “uaBa) Jespenb
-1aided U@ Jnk pun LdJoIsNE (LD 07 BM3D @) 3eld
U2PLINS 13U13 NZ 3YDBYSUAGIY USIGNE]S] [yayy
HLUJBUIR Jre pun Usgnilsaq [Lawy Ju aqiayssia).
apaf "5 "UapIduLPSs UAQIdYIS |, Ul pun Loy 3|
-|0y Jaute Nz ‘uajaLy] SiplRwipsad S19)  uazIBy
-10n 1NJWIN D, OBL $NE USJOXIEY U "LapRULPSNZ
(WD T X ¥¢ BMI3) djeIpeny) G| Jaidedypeg sny
“UDa] JUBILISIYNY| UBP Ui LIIPUN]S 8 SU21SapLILL
04 pun URx2Im lojaafeyLdsLL ul B9} uaq
‘uajaqIeIan F10) UIRlS WaL Nz usyeyjau|
Wap Hw uageInZ “uagaBnzep 1 pun gRgi "uaqed
BUILISELILIBLINY| JOP [9SSNUISILITY IP Ul Z[eS pun
J2PNZ "IUBW HW “LRPIUILPS [BNAA Ut IB]INg "L}
-[euaiag (LD 01, 3YQH) IBULLBLIOL BGIXa)) IamZ

soung ayaem 8 0og
JASSEAA W QOF
(URUOINZ 7| BM]2 UOA) YBSUSUOLNZ |W 009
s2pnz §ose
MIRLULPSIN -IILBA
12AINd-BuIppnd U120 A d €
QLURIDUILIOINZ BIP a4

(1ego0) 3 L
(Tagoin) gdy €
Z|es asud | 4pnz 8 00
lyswuaziopy § 0G9
1onng 8 oge
:Siarequnyy usp Jnyg



wten weil-schaumig schlagen. Den abgekuhlten
Pudding mit einen groben Schneebesen glattrih-
en. Die schaumige Butter auf den Pudding geben
d mit dem Schneebesen mit kurzen Schwiingen
nterrihren. . Die Biskurtoberflache evtl, gera-
Jdeschneiden. Den Kuchen zweimal waagerecht
durchschneiden. Die Biskuitb:den auf Tortenschei-
en legen. Die Schote aus dem Sirup nehmen.

Die Biskuitboden mit dem Vanillesirup betrdufeln.
9. Erdbeeren abspiilen, abtropfen lassen, putzen,
halbieren und auf die beiden unteren Biskuitbden
verteilen. 4 Essloffel Buttercreme zum Einstreichen
eitestellen. Restliche Creme essloffelweise auf
die Erdbeeren verteilen, glattstreichen. Die Torte
ieder zusammensetzen und rundherum mit rest-
licher Buttercreme einstreichen. Die Torte mindes-
{ens 3 Stunden kalt stellen.

ir den Rithrteig:

300 g weiche Butter

300g Zucker, 1 Prise Salz
10 Tropfen Bittermandelol

1TL gem. Zimt
9 Eier (GroBe L)

200 g weiBe Schokolade
200 g geschilte gemahlene Mandeln
500 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin

500 g Himbeeren
200 g gesiebter Puderzucker

einer Kiichenmaschine mit Schlagbesen etwa 10 Mi-  Zum Bestreichen:

100 g Himbeergelee
1 EL Zucker

- Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen
und ausziehen (@ 20 cm). Einen etwa 65 cm lan-
gen Streifen Backpapier abreiBen und der Ldnge
nach doppelt falten. Den Streifen in den Torten-
ring stellen, so dass sich der Ring um 10 cm erhoht.
Die Backpapierecken am Ring hochziehen und mit
Kiichenband umlegen. Das Band festknoten. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einer Kiichenmaschine mit Rithrbesen
etwa 3 Minuten schaumig schlagen. Zucker unter-
rihren. Bittermandel6] und Zimt dazugeben. Die
Eier nach und nach unter die Buttermasse rithren.
Die Schokolade fein hacken Mandeln, Mehl und
Backpulver in einer Schiissel mischen und in meh-
reren Portionen unterrithren. Gehackte Schokolade
unterheben. = Den Teig in den Tortenring geben
und glattstreichen, Das Backblech fiir etwa 100 Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Kuchen nach 30 Minuten Backzeit mit Backpapier
abdecken. =. Den Kuchen auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen. Gefrorene Himbeeren fUr das Pii-
ree auftauen lassen, frische Himbeeren verlesen,

Tortenring und Backpapier entfernen. Den Ku-
chen fiinfmal waagerecht durchschneiden. © Die
Himbeeren piirieren. Das Piiree durch ein Sieb strei-
chen, mit Puderzucker verrithren und auf 5 Kuchen-
scheiben verteilen und glattstreichen. Die bestri-
chenen Kuchenscheiben stapeln und mit der letzten
Kuchenscheibe bedecken. Einen fiexiblen Tortering
(10 cm Hohe) darumstellen und festziehen. Mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen = Himbeergelee und
Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Den Kuchen damit rundherum bestreichen,

SO ey
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800 g Icingpulver
etwa 70 ml Wasser
goldfarbene Zuckerperlen

600 g Rolifondant
Puderzucker zum Bestauben
200 g Icingpulver
etwa 1 EL Wasser

600 g Ilcingpulver
etwa 50 ml Wasser

Taubentorte: Tauben durchpausen. Aus Back-
papier 3 entsprechend groBe Rechtecke zuschnei-
den. 3 Essigffel Icingpulver mit 1-2 Teeloffel Wasser
zu einem leicht flieBendem Spritzguss verriihren. In
einen Einwegspritzbeutel mit Lochttille Nr. 3 filllen,
Firr jede Taube 1 Stiick Backpapier auf die Pause le-
gen. Die Konturen auf das Backpapier spritzen und
ausfillen. (Es werden 2 Tauben benétigt.) 2. Den
tibrigen Spritzguss in eine Schiissel geben und mit
restlichem Icingpulver und restlichem Wasser zu
einem festen Spritzguss verrithren. Zwei Drittel
davon zartgelb einfarben. Den gelben Spritzguss
in einen Einwegspritzbeutel mit einer Blatttiille
Nr. 104, weiBe Masse in Einwegspritzbeutel mit
Lochtiille Nr. 3 fiillen. Aus Backpapier 20 Quadrate
(je 4 x 4 cm) schneiden. Auf einen Blitennagel ei-
nen Tupfen weiRen Spritzguss geben und ein Qua-
drat aufkleben. Zweimal zwei iibereinanderliegende
gelbe Blitenblatter auf eine Quadrathalfte sprit-
zen. ©. Auf die andere Halfte drei nebeneinander-
liegende gelbe Blatter spritzen. WeiBen Spritzguss

34

Fur alle 3 Torten:

im Kihlschrank aufbewahren, Tiille in ein feuchtes
Tuch legen. Zwei Zuckerperlen in die feuchte Biiite
driicken. Ubrige Bliiten ebenso herstellen. 2 Tage
trocknen Jassen. 4. Libellentorte: Libellen durch-
pausen. 8 entsprechend groBe Stiicke Backpapier
zuschneiden. Icingpulver mit Wasser zu einem wei-
chen Spritzguss verrihren, evtl. restiichen Spritz-
guss der Taubentorte unterrithren. In einen Einweg-
spritzbevtel mit Lochtille Nr. 3 fiillen. Die Konturen
der Fligel nachspritzen und ausfiillen. 2 Tage trock-
nen lassen = Gréser und Blatter nach eigener Vor-
lage auf Backpapier spritzen und 2 Tage trocknen
lassen. . Pappe knicken. Die Backpapiere mit den
getrockneten Libellen-Fliigeln so darauf legen, dass
die Flugel rechts und links hochstehen. Mit Spritz-
guss Libellenkorper zwischen die Fliigel in den Knick
spritzen. 2 Tage auf der Pappe trocknen lassen.
Ubrigen Spritzguss im Kiihlschrank aufbewahren.
Tulle mit einem feuchten Tuch abdecken. = Far

die Margeritenbliiten den Rollfondant geschmeidig
kneten und auf einer mit Puderzucker bestiubten

Einwegspritzbeutel

Backpapier

Etwas Pappe

Lochtiille Nr.3

Blatttiille Nr. 104

Bliitennagel

fe 1 kleiner, mittlerer und grofer
Margeritenbliten-Ausstecher
Frischhaltefolie

Metall-Lineal

Arbeitsflache etwa 0,4 cm dick ausrollen. Margen-
tenbliiten-Avusstecher mit Puderzucker bestzuben
und 1 groBe, 8 mittelgroBe und 20 kieine Blitten
ausstechen . Tassen oder Glaser mit Frischhalte-
folie auslegen. Die ausgestochenen mittelgrofien
und die groBe Biiite hineinfegen. Icingpulver mit
Wasser anrihren, in einen Spritzbeutel mit Lochtiil-
le Nr. 3 fiillen. Tupfen als Blitenpollen in die Bliiten
spritzen. Etwa 3 Tage trocknen lassen. 9. Zum Ein-
Kleiden der Torten filr jede Torte 600 g Rollfondant
geschmeidig kneten und etwa 0,5 cm dick ausrollen
Jeweils 1 runde Platte (@ 18 cm) ausschneiden und
auf die Tortenoberfisiche legen. Ubrigen Rolifor-
dantzu einer Rolle formen und zu einem Streifen
{etwa 13 x 56 cm) ausrollen, Ein Lineal anlegen, die
Kanten gerade schneiden. Streifen mit Puderzucker
bestauben, aufrollen, am Tortenrand abrollen und
Uberstehenden Fondant abschneiden. Den Fondant
glatten Oberen Rand jeder Torte mit Icingmas-
se verzieren Libellen mit Icingmasse ankleben.
Margerttenbliiten mit Icingmasse ankleben.
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TURKISCHER LIMETTEN-REVANI, KOKOS-GUAVEN-SCHNITTEN, APFELKUCHEN, KIRSCH-BROWNIES,
MOHREN-HALVA, ROSENWURFEL - FUR 200-220 PERSONEN

Fin Hauch von Orient — mit Pistazien, Rosenwasser,

Kokos und Guave. Je ein spezieller Leckerbissen fiir jeden Gast

macht diese Hochzeitstorte zum Uberraschungsdessert.

Grun wie die Hoffnung: So unerwartet wie die
Farbe dieser auBergewohnlichen Hochzeitstorte ist
auch ihr Geschmack, Turkische, indische und kali-
fornische Nachtisch-Traditionen verbinden sich hier
zum kulinarischen Gesamtkunstwerk, das auf jeder
Pyramidenetage neue Aromen bietet.

Die erste Uberraschung: Die Wirfelchen auf der
Hochzeitspyramide bieten statt magenfiillender
Cremes die Frische des Sommers.

Die zweite: Heimische Apfel und Sauerkirschen
vertragen sich bestens mit Einwanderern wie

Guave, Limette, Kokos und Pistazie.

Die dritte: Tiirkischer Revani (GrieRkuchen),
Clasnudeln mit Rosenwasser, Kokospudding mit

36

Guavensaft und amerikanische Schoko-Kirsch-
Brownies passen auch hierzulande bestens zu
einem Hochzeitsbankett. Auch wenn das Menl
davor eher klassisch war.

Vorteil Nummer eins: Die aus festem Holz selbst
gebastelte Pyramide kénnen erfahrene Backerin-
nen natiirlich mit den Lieblingskuchen der Géste

bestiicken. Allerdings sollten auch dann alle ein-

heitlich eingekleidet werden, wie die hier vorge-

stellten L eckerbissen in gemahlenen Pistazien.

Vorteil Nummer zwei: Wer sich auf die Uberra-

schungen des orientalischen Geschmacks einlasst,

braucht sich keine Sorge um die Uberfillung der
Gistemagen zu machen. Alle Tortenzutaten sind
so lecker wie leicht.

Zeitrahmen:

3 Tage vorher:

Kirsch-Brownies und Apfelkuchen

zubereiten.

2 Tage vorher:

Kokos-Guaven-Schnitten, Limetten-Revani,
Méhren-Halva und Rosenwiirfel backen.

1 Tag vorher:

Die Kuchen schneiden, glasieren, tberziehen
und mit Pistazien bestreuen.

Kurz vorher:

Kuchen auf die Etagere steflen. Vor Ort
aufeinander stellen. Orchideen in einen
Blumen-Steckschwamm stecken, mit dem
Schwamm auf die Pyramide setzen.

Die MafBe fiir die Holzpyramide sind folgende:

Grundplatte:
nachste Etagenplatte
ndchste Etagenplatte
nachste Eta,
néchste Eta
nichste Eta
néchste Etagenplatte
Klotzchen:

55cmx5b5cmx1,8¢

49 ¢cm x 49 cm x 1,8 cm
43 cmx43 cmx 1,8 cm
37ecmx37cmx 1,8 cm
37 cmx31cmx 1,8cm
25cm x25cmx 1,8 cm
19 cm x 19 cm x 1,8 cm

,7 cm x 5,7 cm x 8,5 cm

Bei der Pyramide (7 Etagen) ergibt sich eine
Gesamthdhe von 63,6 cm,







ISCHER LIMETTEN-REVANI

Fur 48 Stuck

Far den Joghurt-GrieB-Teig:
6 Bio-Limetten
(unbehandelt, ungewachst)
900 g WeichweizengrieR
600 g Weizenmehl
2 Pck. Dr. Oetker Backin
750 g weiche Butter
450 g Zucker, 1 Prise Salz
12 Eier (GroBe L)
1,5 kg Vollmilchjoghurt (3,5 % Fett)
3 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

For den Limettensirup:
400 ml Wassser
300 g Zucker

175 ml Limettensaft (von etwa 4 Limetten)

4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
flexiblen Backrahmen daraufstellen und ausziehen
(30 x 40 cm). Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. 2. Limetten heif abspilen,
trocken tupfen, die Schale diinn abreiben. Limetten
fiir den Sirup beiseitelegen. 3. GrieB, Mehl und
Backpulver in einer groBen Schiissel mischen. But-
ter, Zucker und Salz in der Kiichenmaschine mit
Ruhrbesen etwa 2 Minuten schaumig schlagen.

Eier, Joghurt und Limettenschale unterrithren.

Die Butter-Joghurt-Mischung zum GrieB-Mehl-Ge-
misch geben und unterrithren. 4. Den Teig in den
Backrahmen geben und glattstreichen. Das Back-
blech flir etwa 70 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. 5. Den Kuchen etwas abkiih-
len lassen. 6. Fiir den Sirup Wasser und Zucker in

einen Topf geben und kécheln lassen, bis der

2ucker gelost ist. Abkithlen lassen. Limettensaft in
den Zuckersirup rihren. 7. Den Kuchen mit einem
Holzstabchen mehrfach einstechen. Den Sirup ess-
Ioffelweise auf den Kuchen geben und einziehen
lassen. Backrahmen und Backpapier entfernen.

KOKOs - GUAVEN-SCHNITTEN

Fir 48 Stiick

Fir den Knetteig:
150 g Kokosraspel
500 g Weizenmehl
400 g Butter
200 g Zucker, 1 Prise Salz
1 Ei(GréBe L)

Fiir die Creme.
5 Dosen Mandarin-Orangen
(je 175 g Abtropfgewicht)
4 Dosen Kokosmilch (je 400 ml)
11 Guavennektar
(ersatzweise Maracujanektar)
500 g Zucker
7 Pck. Gala Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack
300 ml Wasser

4. Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Abkiihlen lassen. 2. Zwei rechteckige
Aluplatten (etwa 32 x 43 cm) und 2 genauso grofe
Stiicke Backpapier bereit halten. Mehl, Butter,
Zucker, Salz. Ei und gergstete Kokosraspel in der
Kiichenmaschine mit Knethaken zu emem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie wi-
ckeln und mindestens 1 Stunde kalt stellen. . Den

Backofen aut 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen,
Den Teig halbieren. Einen Bogen Backpapier auf
die Arbeitsfliche legen. Den Teig mit Mehl be-
streuen und auf dem Backpapier zu einer Platte
(etwa 30 x 40 cm) ausrollen. Einen Backrahmen
ausziehen (30 x 40 cm), ausgerollten Teig damit
ausstechen, mit dem Papier auf eine Aluplatte zies
hen. Die Platte fiir etwa 15 Minuten in den vor-
geheizten Backofen schieben. Zweite Teighalfte
auf die gleiche Weise ausrollen und backen. Teig-
platten auskiihlen lassen. 4. Den Backrahmen umi
eine der Murbeteigplatten stellen. Kiichenband
um den Rahmen legen und festknoten. 5. Manda
rinen abtropfen lassen, Kokosmilch, Guavennekias
und 250 g Zucker in einem Topf zum Kochen brin4
gen. Puddingpulver und restlichen Zucker in eine
Schiissel geben, mit Wasser verriihren. Unter Rihs
ren in das kochende Kokosmilch-Nektar-Gemisch
gieBen. Unter Rithren aufkochen lassen. 6. Die
Haifte des heifen Puddings auf die MOrbeteigplal
te in den Backrahmen geben und glattstreichen.
Mandarinen darauf verteilen. Den Ubrigen Pud-
ding daraufgeben und glattstreichen. Die zweite
Miirbeteigplatte darauflegen. Etwa 12 Stunden
kalt stellen.

APFELKUCHEN

Fir 4B Stiick

Fiir den Belag:
2 kg siuerliche Apfel
Saft von 1 Zitrone
120 g Rosinen
100 g Zucker
1TL gemahlener Zimt




Fir den RUhrteig:
400 g weiche Butter
375 g Zucker
1Pnse Salz
3 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
10 Eier (GroBe L)
600 g Weizenmehlt
1 Pck. Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
450 g Aprikosenkonfitre

1. Ein Backblech (30 x 40 cm) mit Backpapier aus-
legen. Einen Backrahmen daraufstellen und zu glei-
cher GriBe ausziehen. Den Backofen auf 1B0 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 2. Apfel schilen und
vierteln. Die Kerngehiuse herausschneiden. Die
Yiertel in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft
mischen. 3. Butter in der Kiichenmaschine mit
Rilhrbesen etwa 3 Minuten schaumig schlagen.
Nach und nach Zucker. Salz und Vanille-Zucker
unterrithren. Eier nach und nach unterrdhren. Mehl
und Backpulver mischen und in mehreren Portio-
nen unterrihren. 4. Den Teig in den Backrahmen
geben und glattstreichen. Die Rosinen gleichma-
Big daraufstreuen. Die Apfelwiirfel darauf verteilen
und leicht eindriicken. Zucker und Zimt mischen
und auf die Apfelwiirfel streuen. Das Backblech fur
etwa 60 Minuten in vorgeheizten Backofen geben.
5. Die Aprikosenkonifitdire in einen Topf glattrih-
ren, aufkochen und auf den heiBen Kuchen strei-
chen. Kuchen auf einem Kuchenrost abkiihlen
lassen. Backrahmen und Backpapier entfernen.

Fur 48 Stiick

Fir den Teig:
225 g Butter
200 g Zartbitter-Kuvertiire
6 Eier (GroBe L)
300 g Zucker
1 Prise Salz
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
375 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fir den Belag:
1 Glas Sauerkirschen
{(Abtropfgewicht 350 g)
50 g Raspelschokolade

4. Ein Backblech (30 x 40 cm) mit Backpapier be-
legen. Einen Backrahmen daraufstellen und zu glei-
cher Grofie ausziehen. Den Backofen auf 1BO °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 2. For den Teig But-
ter in einem Topf zerlassen. Kuvertire hacken. Topf
vom Herd nehmen. Kuvertiire in die Butter geben,
glattriihren, abkihlen lassen. Kirschen fiir den Be-
lag abtropfen lassen. 3. Eier, Zucker, Salz und Va-
nillin-Zucker in der Kiichenmaschine mit Schlagbe-
sen etwa 4 Minuten schaumig schlagen. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, in mehreren Portionen
unterriihren. Butter-Kuvertiire-Masse dazugeben
und unterrithren. 4. Teig in den Backrahmen geben
und glattstreichen. Kirschen auf dem Teig vertei-
len, mit Raspelschokolade bestreuen. 5. Das Back-

blech fiir etwa 60 Minuten in den vorgeheizten
i —— PO

Backofen schieben. 6. Das Geback erkalten lassen

o

Backrahmen und Backpapier entfernen.
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Fiir 25 Stuck:

Fir den Teig:
3 kg Mohren
1,51 Milch
400 g Schlagsahne (32 % Fett)
300 g geschalte gemahlene Mandeln
450 g Zucker
1 TL gemahlener Kardamom
3 EL Butterschmalz

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Einen Backrahmen daraufstellen und ausziehen
{25 x 25 c¢m). Backrahmen mit Kiichenband um-
legen. Das Band festknoten. 2. Mohren schélen
und fein raspeln. Mohren, Milch und Sahne in
einen Topf geben und aufkochen. Die Masse bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten unter standigem
Ruhren leise kochen lassen, bis die Fliissigkeit auf
die Hilfte reduziert ist. 3. Mandelin in 2 Portionen
in einer Pfanne ohne Fett unter Rihren goldbraun
rosten. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen las-
sen. 4. Zucker und Kardamom zu den Mohren
geben und unter standigem Riihren erhitzen, bis
der Zucker aufgeldst ist. 5. Gerdstete Mandeln
und Butterschmalz unterriihren. Die Masse in den
Backrahmen ftillen und glattstreichen. Halva ab-
kithlen lassen. Backrahmen und Backpapier ent-
fernen.

Fur 25 Stiick

31 Milch
400 g Glasnudeln
500 g Zucker
600 g geschilte gemahlene Mandeln
150 ml Rosenwasser

4. Eine Aluplatte mit Backpapier auslegen.

Einen Backrahmen daraufstellen und ausziehen
(25 x 25 cm). Den Backrahmen mit Kiichenband
umlegen. Das Band festknoten. 2. Die Milch in
einem Topf zum Kochen bringen. Die Glasnudeln
hineinlegen und etwa 10 Minuten unter Riihren
kochen, bis die Nudeln weich sind und die Milch
vollstandig aufgesogen ist. 2. Zucker und Mandeln
dazugeben und weitere 3 Minuten unter Rithren
kochen. Rosenwasser unterrohren. Masse in den
Backrahmen geben und glattstreichen, Etwa

3 Stunden abkiihlen lassen. Backrahmen und
Backpapier entfernen.

/

y
netien

ZUTATEN
etwa 2 kg geschalte Pistazien

{portionsweise im Blitzhacker
sehr fein gehackt)

4. Limetten-Revani in Wiirfel (5 x 5 cm) schneiden
Ein Backblech mit Pistazien bestreuen. 1 kg Apriko
senkonfittire mit 50 mi Wasser und 150 g Zuckerin
einem Topf glattriihren. Bei mittlerer Hitze etwa
3 Minuten kochen. Kuchenstucke einzeln auf Holz:|
spiefe stecken, in der heifen Aprikosenglasur wende
und etwas abtropfen lassen. 2. Die Kuchenwiirfel
den Pistazien wenden. Evil. groRe Pistazienstiicke
mit einem Pinsel entfernen. Kuchenwiirfel auf Back
papier steller. 3. Apfelkuchen in Wiirfel (5 x 5 cm)
schneiden. In Reihen auf ein groBes Gitter mit Untes
blech stellen. 750 g gesiebten Puderzucker mit 150 m
Zitronensaft in einer Schissel glattrihren. Kuchen-
stiicke einzeln auf einer Gabel, iiber der Schiissel mi
CGuss tberziehen. Kuchenstiicke auf dem Gitter ab-|
tropfen lassen. Abgetropften Guss zwischendurch

mit einem Spachtel vom Blech losen und wiederin

die Schuissel geben. 4. Pistazien in ein grobmaschige
Sieb geben und auf die Kuchenoberflache streuien.
Kuchenstiicke auf eine Schnittfliche legen und mit
Pistazien bestreuen. Kuchenstiicke wenden, bis allel
4 Seiten mit Pistazien bestreut sind. Guss trocknen
lassen. 5. Brownies in Warfel (5 x 5 cm) schneiden,
1,2 kg weiBe Kuvertiire in Stiicke brechen, mit 501
Speisedl im Wasserbad auflgsen. Die Brownie-Wiirfe




Kuchenrost
Backblech
Backpapier
Pinsel
Holzstabchen
Spachtel
Metall-Lineal

leiner Gabel in der Kuvertiire wenden. Auf ein
riost mit Unterblech stellen und abtropfen las-
Abgetropfte Kuverttire zwischendurch mit
Spachtel vom Blech 16sen und kurz erwar-

. Die Pistazien in ein grobmaschiges Sieb

en. Die Kuchenwiirfel einzeln auf Holzspiefie

en und tiber einem Blech mit Pistazien bestreu-
Dabei die Kuchenwiirfel drehen. Aufgefangene
ien zwischendurch mit einem Spachtel vom

th wieder in das Sieb geben. 7. Fur die Kokos-
aven-Schnitten, Mohren-Halva und Rosenwiirfel
g Aprikosenkonfitiire in einem Topf glattrithren
aufkochen lassen. Die Kuchenoberfldchen da-
idiinn bestreichen. Die Kuchen in Wiirfel (5 x 5
schneiden. Pistazien in ein grobmaschiges Sieb
en und dariiber streuen. 8. Restliche Pistazien n
Schissel geben. Die 4 Seiten der Kuchenwiirfel
tazien wenden.

p: Die Kuchenstiicke einzeln auf kleine Man-
etten oder Pergamentpapierstiicke stellen,
inin die Pyramide stelfen.
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HIMBEER-ORANGEN-TORTE, ERDBEER-MASCARPONE-TORTE, QUARKSAHNE-TORTE -
FUR 60-70 PERSONEN

Klatschmohn, Lowenzahn und Maiglockchen
signalisieren hier eine junge Art von Romantik.
Leicht, frisch und naturverbunden.

42

Zuriick zur Natur ist auch fiir Hochzeitstorten eine
gute Wahl. Es miissen ja nicht immer rote Rosen
wie aus dem Gértnereikatalog sein. Wiesenblu-
men wirken origineller, personlicher und entspre-
chen dem Zeitgeist, besonders wenn draufien ge-
feiert wird. Weil diese Bliten ja von ganz alleine
wachsen. Naturschén,

Der jugendliche Charme des Torten-AuBeren wird
durch ihr fruchtig-frisches innenleben verstirkt:

Frische Mandarinen mit Quark und Sahne, saftige
Erdbeeren mit Mascarpone und die Aroma-Verméih-
lung von sanft-stiBen Himbeeren mit geschmacks-
kréftiger Orange — alle Bestandteile des Wiesen-
blumen-Torten-Trios besitzen eine so soft-sensible
Konsistenz, dass Stapeln ein Stilbruch wire

-

Sie brauchen eine Kuchen-Etagere, die ihnen ein
feste Standfliiche gibt.

Das weile Butter-icing, auf dem Schliisselblumen
Klatschmohn, Léwenzahn und Maiglckehen
.blihen”, gibtihnen zusatzlichen Halt: Nach ein
Stunde ist es wunderbar fest und schiitzt die Tor
ten wie eine dicke Folie.

Wiesenblumen sprechen andere Menschen an al
klassisch-edle Tortendekorationen. Sie begeister
junge Paare, die Rituale wieder trendy und Heira:
ten ,an sich” schén finden, aber ihrer Individuali
Ausdruck verleihen wollen. Sie verzichten gern a
hochstilisierte Eleganz und freuen sich, wenn sog
ihre Torte zeigt: Wir lieben die Natur, Wie unsere
Partner und uns selbst.






For den Biskuitteig:
10 Eier (Grofe L)
2 Bio-Orangen
(unbehandett, ungewachst)
200 g feiner Zucker
1 Prise Salz
260 g Weizenmehl

Zum Betraufeln:
Saft von
2 Orangen (etwa 125 ml)
4 EL Orangenlikor, z. B. Cointreau

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen fle-
xiblen Tortenring (Hhe 10 cm) daraufstellen und
ausziehen (@ 28 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Orangen heifs abspiilen, die
Schale abreiben.  Die Eier in der Kiichenmaschi-
ne mit dem Schlagbesen etwa 4 Minuten schaumig
schlagen. Zucker und Salz einstreuen und mindes-
tens 3 Minuten weiterschlagen. Mehl in mehreren
Portionen unterheben. Den Teig in den Tortenring
fiillen. Das Backblech fiir etwa 45 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schicben.  Den Biskuit auf
einem Kuchenrost auskihlen lassen. -~ Tortenring
und Backpapier entfernen. Den Biskuit dreimal waa-
gerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen flexiblen Torten
ring (Hohe 10 cm) darum stellen. Die Biskuithoden
mit Orangensaft und Orangenlikér betraufeln.

Fiir die Fillung die Gelatine in kaltem Wasser
nach Packungsanteitung einweichen. Die Orange
heif abspiilen und trockentupfen. Die Schale abrei-
ben. Die Orange auspressen. Milch in einem Topf
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For die Fillung:
9 Blatt weille Gelatine
1 Bio-Orange
(unbehandelt, ungewachst)
200 ml Milch
120 g feiner Zucker
800 g Schlagsahne (32 % Fett)
1 kg TK-Himbeeren
3 Pck. Dr. Oetker Tortenguss klar,
ungesifit
100 g feiner Zucker
750 ml schwarzer Johannisbeernektar

erhitzen. Die Gelatine ausdriicken und in der Milch

auflésen, Orangenschale unterrithren. Die Masse in
Zucker enrihren. Orangen-

eine Schiissel geben.
saft zugieBen. Die Schiissel in kaltes Wasser stellen,
gelegentlich umrthren, bis die Orangen-Masse zu

gelieren beginnt.
16ffel Schlagsahne mit einem Schneebesen ziigig

unter die Orangenmasse schlagen. Die Gbrige Sahne

unterheben. Die Creme beiseite steflen. - Fiir den
Guss Tortenguss und Zucker in einem Topf verriih-
ren. Johannisbeernektar unter Rithren dazugieBen
und unter Riihren aufkochen lassen. Bis zum Ge-
brauch heiB stellen, gelegentlich umrithren. ~ Die
Halfte der Creme auf den unteren Biskuitboden
streichen. Den zweiten Biskuitboden auflegen.
Nacheinander die Halfte der Himbeeren und die
Halfte des Tortengusses darauf verteilen. Den
dritten Biskuit auflegen und mit der restlichen
Creme bestreichen. Den letzten Biskuit aufiegen
und andriicken. Die tibrigen Himbeeren darauf ver-

teilen und mit dem restlichen Tortenguss bedecken.

Die Torte mindestens 6 Stunden kait stellen. Den

flexiblen Tortenrand entfermen.

e

Die Sahne steif schlagen. 4 Ess-

Fir den Biskuitteig:
B Eier (GroBe L)
170 g feiner Zucker
1 Prise Salz
200 g Weizenmehl

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
flexiblen Tortenring (Hhe 10 cm) daraufstellen un
ausziehen (@ 26 cm). Die Backpapierecken am Rin
hochziehen und mit Kiichenband umleger.. Das
Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen ~ Die Fier in einer Kiichen-
maschine mit Schlagbesen 4 Minuten schaumig
schlagen. Zucker und Salz einstreuen und mindes-
tens 3 Minuten weiterschlagen. Mehl in mehreren
Portionen unterheben. Den Teig in den Tortenring
fillen. - Das Backblech fiir etwa 50 Minuten in
den vorgeheizten Backofen schieben.  Den Biskul
auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen. -~ Torten-
ring und Backpapier entfernen. Den Biskuit dreimal
waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden
auf eine Tortenscheibe legen. Den geséduberten
Tortenring um den Boden stellen und festziehen.

Erdbeeren abspiilen und putzen. Fine Halfte
puneren, die andere Hilfte in Stiicke schneiden.
Gelatine in kattem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Mascarpone mit Zucker, Vanille-Zuckel
und dem Erdbeerpiiree glatt rihren. = Gelatine
ausdriicken und in einem Topf bei schwacher Hitze
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die Creme: Fur den Ruhrteig:
1 kg Erdbeeren 180 g weiche Butter
9 Blatt weiRe Gelatine 180 g Zucker
500 g Mascarpone (ital. Frischkése) 1 Prise Salz
200 g feiner Zucker 5 Eier (GroRe L)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker 200 g Weizenmehl
500g Schlagsahne (32 % Fett) 100 g geschilte, gemahlene Mandeln

2 TL Dr. Oetker Backin

Zum Betraufeln:
Saft von
4 Zitronen (100 mi)

en. Etwa 10 Essloffel der Mascarponecreme Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
und nach unter die Gelatine rithren. Dann die  flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und
inemasse unter die restliche Mascarponecreme  ausziehen (@ 18 cm). Die Backpapierecken am Ring
fen. Die Creme kalt stellen, bis sie zu gelieren hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
nnt.  Sahne steif schlagen und in mehreren Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
fionen unter die Mascarponecreme ziehen. Die  Unterhitze vorheizen. - Butter in einer Kiichen-
eerstiicke unter die Creme heben.  Die Creme  maschine mit Rithrbesen schaumig rithren. Nach
Portionen teilen und mit den Biskuitbdden ein-  und nach Zucker und Salz untermihren. So lange
hten. Nach dem dritten Boden evtl. Alufolie rithren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
lden Ring legen und fest verknicken. Mit enem Die Eier nach und nach unterriihren. Mehl, ge-
Litboden abschlieBen Die Torte mindestens mahlene Mandeln und Backpulver mischen und in
unden kalt stellen. Den Tortenring entfernen. mehreren Portionen unterrtihren. Den Teig in den
vorbereiteten Tortenring geben und glattstreichen.
Das Backblech fiir etwa 90 Minuten in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den Kuchen evil. nach
30 Minuten mit Backpapier belegen. ~ Den Kuchen
auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.  Torten-
ring und Backpapier entfernen. Den Kuchen drei-
mal waagerecht durchschneiden. Die Boden neben-
einander legen und mit Zitronensaft betraufein.
Mandarin-Orangen abtropfen lassen und auf die
3 unteren Boden verteilen. Den unteren Boden auf

A I A I L A R R A R I A1 A A I A i L A IS A AR T A1
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BISKUITSTREIFEN, PANNA-COTTA-TORTE - FUR 16 PERSONEN

b yn

Feuerlilien schiitzen vor Unwettern aller Art.
Callas bieten ihren Namen als Symbol: Die Griechen nannten die
weille Blute einfach , kallos" gleich ,,schon®.

Wie jede Braut.

‘:

“
Zeitrahmen: ‘
Tage vorher:
Bliten modellieren und trocknen lassen

2 Tage vorher:
Die Bluten und Blatter einfarben
und bemalen.

Tage vorher:

: 2 Ausnahmsweise flach und gut zu transportieren:  Beide haben ihren eigenen Symbolwert:
Die Torte zubereiten. - p s L &
Dieser Blitentraum ist das ideale Hochzeitge- Feuerlihen, die einst wild in den siideuropéisch
Tag vorher: schenk fiir ein Paar, das sich nur standesamtlich Bergen zwischen Pyrenden und Balkan wuchsej
Die Torte mit Rollfondant einkleiden. trauen lasst. Was diese Torte von ihren , Kollegen”  gehérten traditionell in den SonnwendstrauB.

unterscheidet, ist der Verzicht auf Mehrstéckigkeit.  wurde um Mitternacht ins Johannisfeuer gewol

Auf Hochzeitstafeln, zumindest in Amerika, wo die  und der Rauch der roten Bliiten soliten Blitz-, U

Riesentorten noch beliebter sind als in Europa, de-  wetter- und FeuergOtter besinftigen. Hoffentli

monstriert die Zahl der Etagen die GroBziigigkeit schiitzen sie heute vor Ehestreit.

des Brautvaters. Er muss das Prunkstiick tiblicher-

weise bezahlen, weil Selbstbacken solcher Kunst- Die Calla war, ihremn antiken Namen getreu, imi

werke eher untiblich ist. ein Symbol der Schonheit. Wer sie verschenkte
machte der Empfangerin damit ein groBes Kom|

Wer gern alte Regeln bricht. freut sich Tiber diesen  ment. Das gilt auch heute. Und weil , groBe” Ki

Einige Stunden vor dem Servieren:
Bluten auf der Torte arrangteren.

«Einstocker”. Besonders wenn er mit so ausgefal- plimente oft der Anfang der Liebe sind, ist die
lenen Bliiten wie Feuerlilie und Calla geschmiickt  zusammen mit der Feuerlinie die perfekte Deko
wurde. ration fiir diese einstockige Hochzeitstorte.






Fiir den Teig:

IS

Eier (GrofRe L)
1 Prise Salz

80 g Zucker

80 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

2 EL Zucker

4. Ein Backblech (30 x 40 cm) mit Backpapier bele-
gen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 2. Eier und Salz in eine Rithrschiissel
geben. Mit Handriihrgerat mit Rihrbesen etwa

4 Minuten schaumig schlagen. Zucker nach und
nach hinzuftigen und weitere 2 Minuten schlagen.
3. Mehlin eine Schiissel geben, Kakao dariiber-
sieben und untermischen. Mehlgemisch in mehre-
ren Portionen unter die Eiermasse heben. 4. Den
Teig gleichméBig auf das Backpapier streichen. Das
Backblech fiir etwa 12 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. 5. Das Backblech auf einen
Kuchenrost stellen. Den Biskuit auskiihien lassen.
6. Biskuitplatte in zwei Streifen (je 10 x 35 cm) und
einen Streifen (10 x 24 cm) schneiden. Backpapier
entfernen. Biskuit fiir die Panna-Cotta-Torte ver-
wenden.

Fir den Biskuitteig:
10 FEier (GroBe L)
1 Prise Salz
200 g Zucker
200 g weizenmehl
50 g Kakaopulver

. Eine Aluplatte (32 x 43) mit Backpapier beleger
Einen flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufste
len und ausziehen (@ 31 cm). Die Backpapiereckes
am Ring hochziehen und mit Kiichenband umlege
Das Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 2. Eier und Salz in de
Kiichenmaschine mit Schlagbesen etwa 4 Minuter
schaumig schlagen. Zucker nach und nach hinzu-
fugen und weitere 2 Minuten schlagen. 3. Mehl
in eine Schiissel geben, Kakao dariibersieben und
untermischen. Mehlgemisch in mehreren Portiore
unter die Eiermasse heben. 4. Teig in den Tortensir
fiillen. Das Backblech fiir etwa 45 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben. 5. Den Biskuit au
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Tortenring
und Backpapier entfernen. €. Fiir den Sirup Wasse
und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark heraus
kratzen. Schote und Mark in den Topf geben. Etwa
30 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen. Al
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Fur den Vanillesirup:
250 ml Wasser
100 g Zucker

1 Vanilleschote

kithlen lassen. Die Vanilleschote entfernen. 7. Den
Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.
Den unteren Boden auf eine Torten-Servierplatte

(@ etwa 35 cm) legen. Einen flexiblen Tortenning
(Hohe 10 cm) ausziehen (@ 33 ¢cm) und um den Bo-
den legen. &. | =1 Zugeschrittene Biskuitstrei-
fen um den Biskuitboden in den Tortenring stellen.
Fin Drittel des Vanillesirups auf den Tortenboden
riufein. 9. Fiir die Panna cotta 200 g Schlagsah-

ne in einen Topf giefen und erhitzen. Vanilleschote
angs aufschneiden, das Mark herauskratzen. Scho-
e und Mark in die Sahne geben. Etwa 20 Minuten
bei schwacher Hitze kocheln lassen. 10. Gelatine

n kaltern Wasser einweichen. Restliche Sahne steif
schlagen. Vanilleschote aus der heifien Sahne ent-
ernen. Gelatine ausdriicken und in der heifen Sah-
ie aufsen. 141. Die heifie Gelatine-Sahne in eine
grofe Rihrschiissel gieBen. Zucker und Bourbon-
Vanille-Zucker unterriihren. Sahnemasse unter gele-
gentlichem Rithren abkithlen lassen, bis sie zu gelie-

Fur die Panna cotta:
1 kg Schiagsahne (32 % Fett)
1 Vanilleschote
B Blatt weifle Gelatine
150 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
1 kg TK-Gemischte Beerenfriichte
3 Pck. Dr. Oetker Tortenguss,
klar, ungesuifit
150 g Zucker
700 ml schwarzer Johannisbeernektar

ren beginnt. 12. Ftwa ein Drittel der geschlagenen
Sahne mit einem groRen Schneebesen zligig unter
die Vanillesahne rithren. Die tibrige Sahne mit einermn
Teigschaber unterheben. 92. Die Panna cotta in
den Tortenring geben und glattstreichen. Den zwei-
ten Biskuitboden darauflegen. Mit der Hilfte des
Ubrigen Vanillesirups betraufeln. 4. Tiefgekiihite
Beerenfriichte darauf verteilen. Tortenguss, Zucker
und Johannisbeernektar in einem Topf verriihren
und unter Rithren zum Kochen bringen. 5. Den
Tortenguss mit einem Lffel gleichmaBig auf den
Friichten verteilen. Den letzten Biskuitboden dar-
auflegen und andriicken. Mit dem restlichem Vanille-
sirup betraufeln. Die Torte mindestens 8 Stunden
kalt stellen. Tortenring entfernen.
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etwa 1 TL CMC-Pulver
etwa 1,7 kg Rollfondant
gelbe, rote, dunkelblaue
und griine Speisefarbe
Puderzucker

70 g Icingpulver

2 EL Wasser

1. Fir die Feuerlilien ¥ Teeloffel CMC-Pulver auf
BO g Rollfondant geben und unterkneten. Etwas
gelbe Speisefarbe zugeben und unterkneten. Gel-
ben Rollfondant auf Puderzucker diinn ausrolien.
Mit einem Lilienbliiten-Ausstecher 6 Bliiten ausste-
chen. Bliiten einzeln auf eine Modellierunterlage
legen. Mit einem Kugelmodellierstab jedes Bliiten-
blatt hauchdinn formen. 2. Fir jede Lilie ein Steick
Aluminiumfolie in einen Eierbecher driicken. Eine
Zuckerlilie hineinlegen und mit dem Modellierstab
in der Mitte leicht eindriicken. Aluminiumfolie vor-
sichtig mit der Lilie herausnehmen. Ubrige Lilien
auf die gleiche Weise formen. Lilien etwa 2 Tage

in der Folie trocknen lassen. 2. Icingpulver mit
Wasser, roter und gelber Speisefarbe zu einem
orangefarbenen, dicken Spritzguss verrithren. In
einen Spritzbeute! mit kleiner Sterntiille (Nr. 1)
fidllen. Kleme Punkie in die Bliiten spritzen. Icing-
masse im Kiihlschrank aufbewahren. Bliten aus
der Aluminiurnfolie nehmen. 3—4 Bliitenpollen zu-
sammenlegen, in der Mitte knicken und die Drih-
te verdrehen. Die Pollen in die Tupfen driicken. 4.
Bliiten auf Papier legen und mit rotern Farbspray
einspriihen. 5. Mit roter Speisefarbe Linien auf die
Blitenblatter malen. Mit dunkelblauer Speisefarbe
kleine Punkte aufmalen. &. Fiir Griser und Blat-
ter 100 g Rollfondant mit ¥ Teeloffel CMC-Kleber
verkneten. Den Fondant mit Puderzucker bestiauben
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Bliitenpolien
rotes und griines
Lebensmittel-Farbspray

Zum Bestreichen:
450 g Aprikosenkonfitiire
3 EL Zucker, 5 EL Wasser

und 1 mm diinn ausrollen. Graser und Blitter aus-
schneiden. Auf die Modellierunterlage legen und
mit einem Kugel-Modellierstab zu den Rindern

hin diinn ausformen. Auf gewellte Aluminiumfolie
legen. 2 Tage trocknen lassen. 7. Blatter mit grii-
nem Farbspray besprihen. Mit einem feinen Pinsel
die Blattrispen mit griiner Speisefarbe konturieren.
&. Fir die Callabliiten 150 g Rolifondant mit ¥ Tee-
16ffel CMC-Pulver verkneten. Etwa 30 g davon mit
gelber Speisefarbe einfarben. Daraus 5 Bliitenkol-
ben (je etwa 3 cm Linge) formen. Restlichen wei-
Ben Fondant mit Puderzucker bestauben und etwa
1 mm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher
(@ 9 cm) 5 Kreise ausstechen. Mit einem Messer
eine lange Blittenspitze in den Kreis schneiden. Mit
einer Schere jeweils einen Keil in den Kreis schnei-
den. Bliitenblétter einzeln auf eine Modellierun-
terlage legen, die Rinder mit einem Modellierstab
diinn ausformen. 9. Einen Eierbecher mit Alumini-
umfolie auslegen. Die Bliten formen. Dabei werden
die vorbereiteten Bliiten einzeln um einen Finger
gelegt. Die Kanten des Keils jeweils mit CMC-Kle-
ber (Seite 12) einstreichen, Kanten leicht aufeinan-
derlegen und zusammendriicken. Bliitenkolben mit
CMC-Kleber bestreichen und einsetzen. Die Bliite
in einen Fierbecher setzen. Aluminumfolie mit der
Bliite vorsichtig herausnehmen. Die Blijten 2 Tage
trocknen lassen. 10. Aprikosenkonfitiire mit Wasser

EUGE
Lilienbliten-Ausstecher
Modellierunterlage
Kugel- oder Knochenmodellierstab|
Aluriniumfolie
Einwegspritzbeutel
Sterntiille Nr. 1

1 feiner Pinsel

1 Backpinsel

1 Silikonrolle

1 Glattespachtel

und Zucker in einen Topf glattrihren. 3—-4 Minuten |
stark kochen lassen. Torte mit der heifen Konfiti-
re einstreichen. (Etwa 3 Essloffel zum Ankleben der
Streifen zuriicklassen.) 1 kg Rollfondant geschmei-
dig kneten. Mit Puderzucker bestiuben und zu emer{
runden Platte (@ etwa 55 cm) ausrollen.

Auf eine Silikonrolle wickeln und tiber der Tor-

te abrollen. Mit einem Giéttespachtel an die Tor-

te driicken. Uberstehenden Fondant abschneiden.
Den abgeschrittenen Fondant mit gelber und roter
Speisefarbe orange einfarben. In Frischhaltefolie
wickeln und beiseitelegen. 300 g Rollfondant hell-
gelb einfarben und zu einer Rolle (etwa 110 cm
Lange) formen. Mit einer Teigrolle flach driicken,
etwa 5 cm breit ausrollen. Kanten glatt schreiden.
Streifen aufrollen. Torte am unteren Rand mit etwas
Aprikosenkonfitiire bestreichen. Den Streifen um
die Torte legen und andriicken. 4. Den orangefar-
benen Fondant zu einer Rolle (etwa 115 cm) formen
und um den unteren Tortenrand legen. 2. Fon-
dant-Reste verkneten und daraus einen Kegel for-
men. Auf die Torte setzen. Blitten und Blitter darauf
mit Gbriger Icingmasse fest Keben.
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BAUMKUCHEN, FEIGEN-ORANGEN-KUCHEN, KOKOS-ANANAS-KUCHEN, NOUGATTORTE,
MARZIPANTORTE - FUR 150-170 PERSONEN

LeichtftiBig, zart, sensibel. Sinnenfreudig und erotisch.
So wollten Rokokomenschen vor 250 Jahren sein.
Ihr Ideal lebt in dieser zauberhaft-zarten Torte weiter.
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Verspielte Ranken, ein Hauch von Rosa auf Weil,
dazu ein herzhafter Geschmack — den liefern hier
Zutaten, die auch in der Bliitezeit des Rokoko fur
Festbéckereien bevorzugt wurden:

Ananas, die damals heiR begehrte Fruchtneuheit
aus Amerika, Feigen und Orangen aus dem fiir
seine Zuckerbéckereien bewunderten Orient und
Marzipan, das nurin Apotheken verkauft wurde.
Nicht nur, weil es kostbar-teuer war, sondern weil
es als hochwirksame Arznei galt: Melancholische
Frauen stimmte es heiter und regte, so glaubte
man damals, ihre Lust auf Liebe an

Die Menschen jener Zeit kehrten sich ab vom
Prunk und von der Pracht der Héfe und entdeckten

das, was man heute ,,Cocooning” nennt, die Freu-
de am eigenen Zuhause. Ihr angesagter Trend-
schmuck fiur Mébel, Zierleisten, Stickereien und
Architektur waren Rocailles, feine Schnérkel nach
dem Vorbild groBer Muscheln, von denen sie ihren
Namen Gbernahmen.

Ihr Kennzeichen ist nicht die Verschlossenheit der
Auster, sondern die vertrauensvoli-freundliche
Offriung nach auRen, allem Schénen gegeniiber.
Deshalb schmiicken Rocailles auch die moderne
Rokokotorte. Als Symbol fiir die Offenheit, die
heutige Paare bei aller Lust auf , traute” Zweisam-
keit ihren Freunden entgegenbringen. Indem sie
alle zu einer romantischen Hochzeit im Stil des
liebenswiirdig-verspielten Rokoko einladen.






Das Rezept fiir den Teig zweimal
nacheinander zubereiten und backen.

Fiir den Teig:
2 Bio-Zitronen
(unbehandelt, ungewachst)
280 g weiche Butter
6 EL Orangenlikor, z.B. Cointreau
oder Grand Marnier

Einen Bogen Backpapier auf eine runde Alu-
Tortenscheibe (@ 32 cm) legen. Einen flexiblen
Tortenring (10 cm Hohe) daraufstellen und aus-
ziehen (€ 31 cm). Die Backpapierecken am Ring
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. 2. Die Zitronen heift abspilen
und trocken tupfen. Zitronenschale abreiben. But-
ter, Zitronenschale, Liker, Vanille-Zucker und Eigelb
in eine Rithrschtissel geben und mit Handrithrgerat
mit Rithrbesen schaumig rithren. <. In einer zwei-
ten Rihrschiissel Eiweifs, Salz und Zucker in etwa
4 Minuten steif schlagen. Mehl und Speisestarke
mischen . Ein Drittel Eischnee mit dem Mehlge-
misch ziigig unter die Buttermischung rithren. Rest-
lichen Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig
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1 Pck.

1

1
1 Prise
260 g
140 g
140 g

Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
Eigelb (Grofe L)

Eiweil3 (GroRe L)

Salz

feiner Zucker

Weizenmehl

Speisestarke

NN

unterheben. Backofengrill vorheizen. 5. Jeweils

6 Essloffel Teig in den Ring filllen und glatt strei-
chen. Die Alu-Tortenscheibe auf den Backofenrost
stellen und fiir etwa 2 Minuten unter den Backofen-
grill schieben. Den Teig braun backen. &. Den Teig
Schicht um Schicht auf den heiften, gebackenen Ku-
chen streichen und backen, bis der Teig verbraucht
ist. Darauf achten, dass der Kuchen gerade bleibt.
Das Rezept fir den Teig noch einmal zubereiten.
Den Teig in den selben Ring, auf den heiBen Kuchen
schichten und auf die gleiche Weise backen = Den
Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Tor-
tenring und Backpapier entfernen. Den Kuchen in
Alufolie wickeln und im Kihlschrank aufbewahren,

Das Rezept fiir den Teig zweimal
nacheinander zubereiten.

Fir den Teig:
500 g getrocknete Feigen
125 ml (/s 1) brauner Rum
375 g weiche Butter
1 Bio-Orange
(unbehandelt, ungewachst)
Y%2TL gemahlener Zimt

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen fle
xiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und ‘
ausziehen (@ 27 cm). Die Backpapierecken am Riry
hochziehen und mit Kiichenband umlegen. Das
Band festknoten. . Die Stiele der Feigen abschnei-‘
den. Feigen m kleine Stiicke schneiden und it Rur
betriufeln. Zugedeckt etwa 1 Stunde ziehen Iassen.}

Orange heif’ absptilen und trockentupfen. Die
Orangenschale abreiben. Die Orange auspressen, |
den Saft zum Betraufeln beiseite stellen. Butter,
Orangenschale und Zimt in der Kiichenmaschine m*
Rihrbesen etwa 3 Minuten schaumig rithren. Eigel
nach und nach unterrithren. © Mandeln, Meh!
und Backpulver mischen und auf die Buttermasse
geben, noch nicht unterrihren, © Eiweil3, Zucker
und Salz in der Kiichenmaschine mit Schlagbesen n
etwa 4 Minuten steif schlagen. . Etwa ein Drittel
Eischnee auf die Buttermasse und Mehlmischung
geben und ziigig unterriihren, so dass ein glatter
Teig entsteht. Den restliche Eischnee portionswei-
se unterheben, Die eingeweichten Feigen unter den
Teig ziehen. Den Teig in die vorberettete Form ge-
ben und glatt streichen. *. Den Backofen auf 170 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig noch einmal
zubereiten und auf den ersten Teig in die Form fillen




6 Eigelb (GroBe L)
250 g geschalte, gemahlene Mandeln
400 g Weizenmehl
%2 TL Dr. Oetker Backin
6 Eiweil (GroBe L)
300 g feiner Zucker, 1 Prise Salz

m Betrdufeln:
2-3 Orangen

s Backblech fir etwa 2 Stunden in den vorge-
izten Backofen schieben. Den Kuchen nach etwa
Minuten mit Backpapier abdecken. © Den Ku-
en auf einem Kuchenrost auskdhlen fassen. 9. Die
langen auspressen und 175 ml Saft abmessen.

n Kuchen damit betraufeln. Tortenring und
tkpapier entfernen. Gewdibte Kuchenoberfléche
de schneiden.

0 Die Feigen fir beide Rezepte auf einmal
phereiten.

Fiir den Ruhrteig:
1 Dose Ananas in Scheiben

(490 g Abtroptgewicht)
Bio-Limetten
(unbehandelt, ungewachst)
500 g weiche Butter
400 g feiner Zucker, 1 Prise Salz

10 Eier (GroBe L)
600 g Weizenmehl
170 g Kokosraspel

o

Eine Alu-Tortenscheibe mit Backpapier belegen.
Einen flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstel-
len und ausziehen (@ 22 cm). Die Backpapierecken
am Ring hochziehen und mit Kiichenband umlegen.
Das Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. = Ananasscheiben in
einem Sieb abtropfen lassen. Die Scheiben in kleine
Wiirfel schneiden. Die Limetten heif} absplilen und
trocken tupfen. Limettenschale abreiben. = Butter
und Limettenschale in eine Riihrschiissel geben und
mit Handrithrgerat mit Rithrbesen schaumig riih-
ren. Zucker und Salz unterrithren ~ Die Limetten
auspressen, den Saft unter die Butter rithren. Eier
nach und nach unterrihren. 5. Mehl, Kokosraspel
und Backpulver mischen und in mehreren Portionen
unter die Buttermasse rithren. Ananaswurfel un-
ter den Teig heben. Den Teig in den Ring fuillen und
glattstreichen. Die Alu-Tortenplatte auf den Rost
des Backofens stellen. Den Backofenrost fir etwa

1 Pck. Dr. Oetker Backin
100 ml brauner Rum

2 Stunden in den vorgeheizten Backofen schieben.
Nach etwa 60 Minuten den Kuchen mit Backpapier
abdecken. &. Den Kuchen auf einem Kuchenrost
auskihlen lassen. © Mit einem HolzspieB kleine Lo-
cher in den Kuchen stechen. Den Rum langsam auf
den Kuchen gieBen und einziehen lassen. Tortenring
und Backpapier entfernen. Gewdlbte Kuchenober-
flache gerade schneiden.
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Das Rezept fiir die Mandelbéden zweimal
nacheinander zubereiten und backen.

Fur die Mandelbéden:
150 g geschalte, gemahlene Mandeln
50 g gesiebter Puderzucker
50 g Speisestérke
4 Eigelb (GroRel)
4 Eiweild (GroRe L)
1 Prise Salz
125 g feiner Zucker

Auf 6 Bogen Backpapier Jewells einen Kreis
(@ 22 cm) zeichnen. Die Bégen umdrehen. 3 Bo-
gen nebenenander auf die Arbeitsfliche legen.

Mandeln, Puderzucker und Speisestérke mi-
schen. Eigelb in eine groBe Rithrschiissel geben, mit
einem Schneebesen glattrihren. 2. Eiweil, Salz und
50 g Zucker in eine Rithrschiissel geben und mit
Handrithrgerét mit Rithrbesen etwa 3 Minuten steif
schiagen, restlichen Zucker dazugeben und weitere
4 Minuten schlagen. - Die Mandelmischung auf
das Eigelb geben. Ein Drittel Eischnee daraufgeben
und kurz unterrithren. Ubrigen Eischnee mit einem
Teigschaber vorsichtig unterheben. 5. Den Teig
gleichméBig auf den Kreisen der 3 Bégen Backpa-
pier verteilen und mit einer Palette in den Kreisen
glatt streichen. &. Die Backpapiere mit dem Teig
auf Backbleche oder Alu-Tortenscheiben ziehen.
Tortenscheiben auf Badkofenroste legen. = Die
Backbleche oder Roste fiir etwa 10 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Mandelbcden
braun backen. © Den Teig noch einmal zubereiten,
auf die tibrigen Bégen Backpapier streichen und
wie beschrieben backen. 9. Die Mandelbtden auf

Fiir die Nougatcreme:

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Puiver
Schokolade-Geschmack
Milch
Schlagsahne (32 % Fett)
feiner Zucker
Nougat
zimmerwarme Butter
gesiebter Puderzucker
Sauerkirschen
(350 g Abtropfgewicht)

250 ml
250g
90g
200g
250 g
50g

1 Clas

Kuchenrosten auskihlen lassen. Backpapier ent-
fernen. Aus Jedem Mandelboden mit einem
flexiblen Tortenring eine runde Platte (@ 20 cm)
ausstechen. Fiir die Nougatcreme Puddingpul-
ver mit 125 ml der Milch verrithren. Ubrige Milch,
Sahne und Zucker in einem Topf aufkochen lassen.
Angerihrtes Puddingpulver unterriihren. Nou-
gat in Stiicke schneiden und unter gelegentlichem
Rithren im heiBen Pudding auflosen. Frischhaltefolie
direkt auf den heillen Pudding legen. Den Pudding
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Den
Pudding n eme groBe Rohrschissel fiillen und mit
einem grofen Schneebesen glattrithren Butter
und Puderzucker in eine Rithrschiissel geben und
mit Handriihrgerét mit Rihrbesen etwa 4 Minuten
weil-schaumig schlagen. Die Butter auf den
Pudding geben und mit einem groBen Schneebe-
ser ziigig unterrihren, so dass eine glatte Creme
entsteht. 250 g Creme zum Einstreichen der Tor-
te beiseitestellen. Sauerkirschen in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Restliche Nougatcreme auf
5 Mandelbdden verteilen und glattstreichen. Die
Sauerkirschen darauf verteilen (groBe Kirschen

durchschneiden). Die bestrichenen Boden auf-
einander schichten, den 6. Mandelboden daraufle-
gen und gleichmaBig andriicken. Die Torte mit der
beiseitegestellten Creme einstreichen. Mindestens
12 Stunden kalt stellen.



100 g Weizenmehl
50 g gemahlene Haselnusskerne
5 Eier (GroRe L)
2 EL heilles Wasser
120 g feiner Zucker
1Prise Salz

[Eien Bogen Backpapier auf den Boden einer
igform 4@ 18 cm) legen und mit Springform-
e itraff einspannen. Einen doppelten Streifen
ckpapier (etwa 8 cm Hohe) in die Form stellen.

en Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
zen. = Mehl und gemahlene Niisse mischen.
Fier und Wasser in eine Rihrschiissel geben und
andrithrgerit mit Ribhrbesen etwa 3 Minu-
schaumig schlagen. Zucker und Salz dazugeben
id weitere 3 Minuten schlagen. Das Mehlgemisch
2 Portionen unterheben. Den Teig in die Form

Je1 und glatt streichen. Die Form auf den Rost
Backofens stellen. Den Backofenrost fir etwa
Minuten in den Backofen schieben. . Den Bis-
auf einem Kuchenrost auskdhien lassen. Die
igform und das Backpapier entfernen. 5. Vom
einen Deckel abschneiden und auf eine Tor-

im breiter Rand und der Boden stehen bleiben.
ehohlte Biskuitreste anderweitig verwenden.)
Harzipan-Rohmasse kleinschneiden und mit
Nilch piirieren. Rum dazugeben und nochmals
iz piirieren. Die Masse in den ausgehchlten Bis-
itfillen, Rander und Boden damit bestreichen.

cheibe legen. Den Biskuit so aushéhlen, dass ein

Fur die Marzipancreme:
200 g Marzipan-Rohmasse
50 ml Milch
50 ml brauner Rum

Fuir die Haselnusssahne:
300 g Schlagsahne (32 % Fett)
40 g gemahlene Haselnusskerne
30 g feiner Zucker
3 EL brauner Rum

~ Die Sahne steif schlagen. 4 Essloffel Sahne zum
Bestreichen beiseitestellen. Haselnisse, Zucker und
Rum unter die restliche Sahne heben. Die Haselnuss-
sahne in den Biskuit fillen. Den Deckel darauflegen
und andriicken. Die Torte mit der tibrigen Sahne be-
streichen. Mindestens 12 Stunden kalt stellen.
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Zum Einkleiden der Platte:
1 sehr frisches Ewelll (Gréle L)
800 g Rolifondant tir die Tortenplatte
etwas Puderzucker

Zum Einkleiden der Torte:
700 g Aprikosenkonfitiire
2 EL feiner Zucker
2 EL Wasser
6 kg Rollfondant

Zum Einkleiden das Fiweil’ verquirlen. Rolifon-
dant geschmeidig kneten, mit Puderzucker bestau-
ben und rund ausrollen (@ etwa 50 cm). Mit der
Prégerolle ein Muster eindriicken. Holzplatte mit
Eiweild bestreichen. Fondant auf die Holzplatte le-
gen, am Rand andriicken. Uberstehenden Fondant
abschneiden. Fiir die grofien Rocaillen 900 g Roll-
fondant geschmeidig kneten. Fondant dritteln.
Aus jedem Drittel 12 kleine Rollen (je 18 cm Lan-
ge) mit spitzen Enden formen. Die Enden mit der
Schere 1 cm tief einschneiden. 2. Auf 1 Bogen Pa-
pier parallel laufende Linienpaare mit 10 cm Ab-
stand zeichnen, auf 2 Bogen Papier parallel laufende
Linienpaare mit 12 cm Abstand zeichnen. Papiere
auf 3 rechteckige Tortenunterlagen legen und mit
Frischhaltefolie glatt bedecken. Fir die untere Torte
12 Fondantrollen zu bauchigen Bogen formen und
zwischen die Linien mit 70 cm Abstand legen. Fir
die zweite und dritte Torte schlankere BGgen for-
men und zwischen die Linien mit 12 cm Abstand
legen. Filr die vierte Torte eine Tortenunterlage
mit Frischhaltefolie bedecken. 200 g Rollfondant
geschmeidig kneten, zu einer Rolle formen und in
12 Stticke schneiden. Daraus 12 kleine Rollen (je
13 cm Lange) formen. Die Enden der Rollen spitz
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Fur die Rocaillen und die anderen Ornamente:
1500 g Rollfondant
etwas Puderzucker
600 g Icingpulver
etwa 50 ml Wasser

formen und 1 cm tief einschneiden. Jede Rolle in
eine S-Form (etwa 10 cm Hohe) bringen und auf
Frischhaltefolie legen. Alle Ornamente mit Frsch-
haltefolie bedecken, damit sie nicht antrocknen.
Die Enden der Bogen auseinander zichen. Bo-
gen an der Innen- und AuBenseite mit den Fingern
flach driicken. 4. Mit einem Modellierspachtel der
Lénge nach eine Mittellinie in die Bégen driicken.
In den duBeren Rand der Bogen mit einer grof-
en Modellierkugel dicht an dicht Muschelformen
eindriicken. Dabei die Modellierkugel nach aufen
ziehen, so dass eine Muschelform entsteht. . In
die Innenseite der Bogen mit der kleinen Modellier-
kugel dicht an dicht kleine Mulden driicken. 7. Mit
einer Modellierspitze kleine Licher in die Mulden
driicken. Die Innenseiten mit einem gezahnten Mo-
dellierspachtel nacharbeiten. & Icingpulver und

Wasser zu einem dickfliissigen Spritzguss verriihren.

Etwas Guss in eine Papierspritztiite filllen und
schlerfenartig in die Innenflachen der Bdgen sprit-
zen. 2 Tage trocknen fassen. Restlichen Guss mit
Frischhaltefolie bedeckt kalt stellen. ©. Die Riicksei-
ten mit Spritzguss verzieren. 1 Tag trocknen lassen.
Fuir das Brautpaar 100 g Rollfondant ausrollen und
eine runde Platte (@ 12 cm) ausstechen. Den Rand
mit einem gezahnten Modellierstab verzieren. 1
Tag trocknen lassen. Aprikosenkonfitlre piirie-
ren und mit Zucker und Wasser aufkochen, auf die
drei unteren Torten streichen. Fondant kneten, ab-

Pragerolle mit Baumrindendekor
runde Holzplatte (@ 45 cm)
Silikonrolle

Papierbogen A3

rechteckige Alu-Tortenplatten
Modellierstabe

Fondantglatter

Brautpaar

BN s ey ay
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decken und portionsweise ausrollen. Alle Torten 1
Rollfondant einklerden (siehe Seite 10B). Die erste,
zweite und dritte Torte aut die Holzplatte stapeln
Einen Plastikteller (@ 18 cm) auf die dritte Torte I+
gen. Die vierte Torte daraufsetzen. Die Hohe der
4. Torte messen. Zur Stabilisierung der Torte 6 Tor-
ten-Holzdiibel in der gleichen Lange zuschneiden
und in die Torte driicken (siehe Seite 10B). Den
Saulenteller zusammensetzen, auf die Torte legen
und die obere Torte daraufstellen. Die Platte fiir d
Brautpaar auf die Torte legen. Rander der Tor-
ten mit Spritzguss verzieren. Fir die kleinen Rocail-
len aus etwa 250 g Rolifondant 40 Rollen (e 5 cm
Lange und 0,5 cm @) formen. Bogen formen und
auf Frischhaltefolie legen. Mit dem Knochenmodel
lierstab ein Muschelmuster in die Bogen driicken.
Die groBen Rocaillen mit etwas Spritzguss an
die entsprechenden Torten kleben. Kleine Rocaillen
mit Spritzguss in die Zwischenrdume kleben. Filir di
obere Torte 250 g Rollfondant kneten und zu einer
Rolle (@ 1 cm) formen, in 12 Stiicke (je 8 cm Ling
schneiden, auf Frischhaltefolie legen und kleine Ro
caillen ausformen. Bogen mit der offenen Seite na
oben mit Spritzguss an die obere Torte kleben. Ral
mit einem Blitenmotiv aus Spritzguss verzieren.
Brautpaar zum Schluss auf die Torte setzen.






SCHOKO-KROKANT-KUCHEN, CANACHEKUCHEN, MARONEN-BUTTERCREME- TORTE,

BAISER MIT RUM-MOUSSE - FUR 100-120 PERSONEN

Sehr diberraschend und doch so symbolreich wie jede
helle Hochzeittorte: zuckrig-zarte Kirschbltitenzweige

auf ,sattbrauner” Schokolade.

Zeitrahmen:

3-4 Tage vorher:
Schoko-Krokant-Kuchen und Canachekuchen
zubereiten. Kandierte Maronen zubereiten.
Murbeteighb6den und Baiserbaden backen.

2 Tage vorher:
Kirschzweige und Bliiten herstellen. Kuchen,
bis auf den Baiser, zusammensetzen und kalt
stellen.

1 Tag vorher:
Baiser zusammensetzen, Kuchen auf-
schichten, Schokoladenplatten anbringen.
Kirschzweige und Bliiten ankieben.
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Bliiten der Liebe? Spontan fallen den meisten Ver-

liebten da nur Rosen ein, Vielleicht noch das Ver-
gissmeinnicht. Aber Liebe gibt es nicht nur in den

Farben rot und blau, sondern auch in zartem Rosé.

So wie die duftigen Blilten des Kirschbaums, die
auch dann noch verzaubern, wenn der Wind sie

verweht. Die dunkelroten Friichte, die sie ankiindi-

gen, losen ihr Versprechen auf den Cliicksgenuss
der Zukunft ein.

Wer nach einer auBergewdhnlichen Hochzeitstor-
te Ausschau hdlt, kann deshalb auf Rosen, Girlan-

den und alle bekannten Symbol-Dekorationen
verzichten und sich den Kirschbliten zuwenden.

Nicht nur in Japan gehen junge Manner gern unter

blihenden Kirschbdumen auf Brautschau. Und

junge Frauen wissen, dass ihr zarter wei-rosa-Bli-

tencharme sie verfiihrerischer wirken idsst als al
farbenfrohen Blumen. In Kyoto wie in deutsche
Kirsch-Anbaugebieten.

Was diese Hochzeitstorte optisch unwiderstehii
macht, ist der bewusste Gegensatz zwischen d
kel-kréftigem Uberzug und wie hingetupft wirk
den Bliten und Blittern. Sie spiegelt den Sinn
dieses Tages —im Kontrast zwischen der Vergin
lichkeit der Bliiten und der Hoffnung auf stie
Frucht.

Die Géste geniefen den Geschmack der auler-
gewdhnlichen Tortenvariationen in jeder der vie
Etagen, Braut und Brautigam (und alle Bickerin
nen dieser Torte) erfreuen sich zusatzlich an den)
kirschblttenzarten Gliicksversprechen.
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SCHOKO-KROKANT-KUCHEN
BILD 1]

Fiir den Krokant:
300 g Haselnusskerne
150 g feiner Zucker

Fiir den Rithrteig:
500 g weiche Butter
5 Tropfen Rum-Aroma
250 g feiner Zucker
250 g gesiebter Puderzucker
1 Prise Salz
12 Eier (Grofe L)
750 g Weizenmehl
1 Pek. Dr. Oetker Backin
250 g Zartbitter-Raspelschokolade

Zum Betraufeln:
100 g feiner Zucker
100 ml Wasser
50 ml brauner Rum

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Haselniisse auf einem Backblech verteilen.
Das Backblech filr etwa 15 Minuten in den vorge-
heizten Backofen schieben. Geréstete Nusskerne
etwas abkiihlen lassen und portionsweise auf ein
Geschirrtuch geben. Das Geschirrtuch tiber den
Kernen zusammendrehen. Die Nuss-Hautchen da-
mit abreiben. Die Nusskerne in mehreren Portio-
nen im Blitzhacker grob hacken. 2. Zucker in einer
breiten Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Die Haselniisse untermischen. Den Krokant
auf ein Stiick Backpapier verteilen und abkiihlen las-
sen. Den Krokant grob hacken. 3. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen Einen eckigen, flexiblen Back-
rahmen daraufstellen und ausziehen (25 x 25 cm).
Die Backpapierecken am Rahmen hochziehen und
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mit Kiichenband umlegen. Das Band festknoten.
Einen doppelten Streifen Alufolie (9 cm Héhe) um
den Backrahmen legen und zusammenkniffen, so
dass der Teig nicht Giberlaufen kann. 4. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. But-
ter und Rum-Aroma in einer Kiichenmaschine mit
Rithrbesen 4 Minuten schaumig rithren. Nach und
nach Zucker, Puderzucker und Salz unterrithren.
S. Die Eier nach und nach unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen und in mehreren Portionen
unterriihren. Raspelschokolade und gehackten
Krokant unterheben. Den Teig in den Backrahmen
fillen und glatt streichen. Das Backblech fiir etwa
100 Minuten in den vorgeheizten Backofen schie-
ben. Nach etwa 30 Minuten mit einem Stiick
Backpapier abdecken. 6. Den Kuchen auf einem
Kuchenrost auskiihlen fassen. 7. Backrahmen und
Backpapier entfernen. Kuchenrander und -kanten
glatt schneiden. 8. Zucker und Wasser in einem
Topf aufkochen, bis sich der Zucker gelést hat. Ab-
kiihlen lassen. Den Rum unterrihren. Den Krokant-
kuchen damit betraufeln.

CANACHEKUCHEN
(BILD 2]

Fiir den Riihrteig:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
500 g weiche Butter
400 g gesiebter Puderzucker
1 Prise Salz
12 Eier (GréBe L)
700 g Weizenmehl
50 g Kakaopulver
1 Pck. Dr. Oetker Backin
100 g Zartbitter-Raspelschokolade
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Fiir die Canache-Creme:
500 g Schlagsahne (32 % Fett)
500 g Zartbitter-Kuvertiire
100 ml Espresso
150 ml Orangenlikor, z. B. Cointreau

1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
eckigen, flexiblen Backrahmen daraufstellen und
ausziehen (25 x 25 cm). Die Backpapierecken am
Rahmen hochziehen und mit Kiichenband umlegen.
Das Band festknoten. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 2- Die Kuvertiire grob
hacken und Ober dem Wasserbad schmelzen. Auf
Handwarme abkihlen lassen. 2. Butter in der Ki-
chenmaschine mit Rihrbesen schaumig rithren. Die
Kuvertiire unterriihren. Puderzucker und Salz nach
und nach unterrtibren. 4. Die Eier nach und nach
unterrithren. 5. Mehl, Kakao und Backpulver mi-
schen und in mehreren Portionen kurz unter den
Teig rihren. Raspelschokolade unterziehen. Den
Teig in den Backrahmen fiillen und glattstreichen.
6. Das Backblech fir etwa 100 Minuten in den vor-
geheizten Backofen schieben. Nach etwa 60 Minu-
ten den Kuchen evtl. mit Backpapier bedecken.

7. Den Kuchen auf einem Kuchenrost auskithlen
lassen. Backrahmen und Backpapier entfernen

8. Fir die Canachecreme Sahne ber mittlerer Hit-
ze in einem Topf erhitzen. Kuvertiire hacken und in
die heile Sahne geben. Den Topf vorn Herd ziehen.
Sahnemasse gelegentlich umriihren, bis die Kuver-
tiire geschmolzen ist. Die Creme beiseitestellen.
9. Die gewdlbte Oberfléche des Kuchens gerade
schneiden. Den Kuchen 4-mal waagerecht durch-
schneiden. Die Béden auf fiinf Tortenscheiben le-
gen und mit Espresso und Likér betraufeln. 10. Die
Canachecreme leicht anwarmen, glattrdbren, auf
die Béden verteilen und glattstreichen. Die Kuchen-
platten aufeinanderschichten und kil steilen.

o

o=y Ll >

i




ARONEN-BUTTERCREME-TORTE

die kandierten Maronen:
1 kg gekochte Maronen
(aus dem Vakuum-Pack)
2 Bio-Orangen
(unbehandelt, ungewachst)
12 Orangen zum Auspressen
400 g feiner Zucker

it den Miirbeteig:
600 g Weizenmehl
100 g feiner Zucker
7 Prise Salz
100 g gesiebter Puderzucker
1Pck. Dr. Oetker Bourbon-vanille-Zucker
500 g Butter
4 Bgelb (GroBe M)
1 Msp. gemahlener Kardamom
100 g Walnusskerne

r die Buttercreme

500 ml Milch

500 ml Maronensud
100 g feiner Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver

Schokoaden-Geschmack

750 g zimmerwarme Butter
250 g gesiebter Puderzucker
120 g Zartbitter-Raspelschokolade

Die Maronen voneinander losen. Bio-Orangen
i} abspilen, trocken tupfen und die Schale in ei-
Topf reiben. Alle Orangen auspressen. 300 ml

en und aufkochen. 2. Die Maronen in den Topf
ben und etwa 20 Minuten leise kocheln lassen.
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abmessen. Orangensaft und Zucker in den Topf

seitestellen und abkiihlen lassen. Die Maronen in

artrs,
F

den Kihischrank stellen und mindestens 1-2 Tage in
dem Sud ziehen lassen. 2. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 4. Mehl, Zucker, Salz,
Puderzucker, Vanille-Zucker, Butter, Eigelb und Kar-
damom in der Kiichenmaschine mit Knethaken zu
einem Murbeteig verarbeiten. Walntsse im Blitz-
hacker fein hacken und unter den Teig kneten. Den
Teig vierteln, evtl. kalt stellen. 5. Jedes Viertel auf
Backpapier zu einem Quadrat (25 x 25 cm) ausrol-
len. Quadrate mit dem Papier auf Backbleche zie-
hen. 6. Backbleche nacheinander fiir etwa 12 Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den noch heiffen Miirbeteig exakt auf 25 x 25 cm
schneiden. Teigplatten mit dem Backpapier auf Ku-
chenroste ziehen und auskiiblen lassen. 7. Die kan-
dierten Maronen in einem Sieb abtropfen lassen,
500 ml Maronensud abmessen. 8. Milch, Maronen-
sud, Zucker und Pudding-Pulver in einem Topf ver-
riihren und unter Ruhren aufkochen. 9. Den Pud-
ding in eine Schiissel fiillen. Frischhaltefolie direkt
auf den heiBen Pudding legen. Pudding auf Zimmer-
temperatur abkihlen lassen. 10. Butter und Puder-
zucker in der Kiichenmaschine mit Rihrbesen etwa
10 Minuten weiBschaumig rihren. 41. Den Pudding
mit einen groBen Schneebesen glattrtinren und in
mehreren Portionen kurz unter die Butter rlihren.
Die Raspelschokolade unterheben. 12. Die Miirbe-
teighdden vom Backpapier auf 4 Tortenscheiben
ziehen. Auf drei Boden die abgetropfen Maronen
verteilen. Die Buttercreme gleichmaBig darauf ver-
teilen und glattstreichen. Die Boden aufeinander
schichten und etwa 1 Stunde kalt stellen.
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AISER MIT RUM-MOUSSE

r die Baiserboden:
10 FEiweil (GroRe L)
400 g feiner Zucker, 1 Prise Salz
70 g Speisestarke

r die Rum-Mousse:
700 g Zartbitter-Kuvertiire
1.2 kg Schlagsahne (32 % Fett)
50 ml brauner Rum oder Weinbrand

Fir 4 Backbleche Backpapier zuschneiden. Auf
les Stiick Backpapier ein Quadrat (25 x 25 cm)
chnen. Backpapiere jeweils umgedreht auf die
:che legen. Den Backofen auf 140 °C Umluft vor-
izen. 2. Eiweill mit 100 g Zucker in der Kiichen-
ischine mit Schlagbesen etwa 5 Minuten schau-
g schlagen. Den Tbrigen Zucker in mehreren
rtionen zufiigen und weitere 5 Minuten schlagen,
- ein festes Baiser entstanden ist. 3. Speisestérke
riibersieben und unterheben. Baiser gleichméBig
f die Backpapiere verteilen und glattstreichen.
Die Backofentemperatur auf 120 °C Umluft
runterschalten. Die Backbleche filr etwa 90 Mi-
ten in den vorgeheizten Backofen schieben. Bai-
mmasse hellbraun backen. 5. Baiserboden auf Ku-
enrosten auskihlen lassen. Backpapier entfernen.
e Rander gerade schneiden. Die abgeschnittenen
iserstiicke aufbewahren. Jeden Baiserboden auf
e Tortenscheibe ziehen und nebeneinander auf

> Arbeitsfliche legen. 6. Die Kuvertire hacken

d in einer grolRen Metallschiissel iiber dem Was-
bad schmelzen. 7. Sahne in der Kiichenmaschine
t Schlagbesen halb steif schlagen. 8- Ein Drittel

r geschlagenen Sahne mit einem Teigschaber z{i-
; unter die heie Kuvertire rithren. Die restliche
hne und den Rum oder Weinbrand vorsichtig

ol
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unterheben, so dass eine homogene Masse ent-
steht. Baiserabschnitte kurz unterheben. 9. Die
Mousse gleichmaBig auf die vier Baiserboden ver-

teilen und glattstreichen. Boden aufeinander schich-

ten. Etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir Zweige und Blaten:
500 g Icingpulver
80 ml Wasser
braune, blaue, schwarze
und gelbe Speisefarbe
Blitenpollen
rotes Lebensmittel-Farbspray

4. Auf ein Blatt Papier ein Rechteck (25 x 35 cm)
zeichnen. Zweige in das Rechteck zeichnen. Das
Papier mit Backpapier belegen. 2. 250 g Icingpulver
mit 40 ml Wasser, brauner, blauer und schwarzer
Lebensmittelfarbe anrithren. In zwei Spritzbeutel
mit fener Lochtiille und groBer Lochtiille fallen.
Grobe und feine Zweige auf das Backpapier sprit-
zen. Ftwa 2 Tage trocknen lassen. Restliches icing-
pulver mit restlichem Wasser zu einen festen Spritz-
guss verriihren. Etwa 1 Essloffel davon in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille Nr. 3 fiillen. Darmit
Bliitenknospen an die Zweigenden spritzen. 3. Die
tibrige Icingmasse in einen Spritzbeutel mit Blatt-
tofle (Nr. 104) filllen. Aus Backpapier Quadrate (je
4 x 4 cm) schneiden. Fiir jede Bliite einen Klecks
{cingmasse auf einen Blumennagel geben. Ein Back-
papierquadrat daraufkleben. Unter Drehen des Na-
gels eine Blitte aufspritzen. (Etwas Icingmase zum
Ankleben der Bliten in einem Gefrierbeutel aufhe-
ben.) 4. Jeweils 2 Bliitenpollen zusammenlegen,

in der Mitte knicken und zusammendrehen. Die
Dréhte etwas abschneiden. Die Pollen in die noch
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Fur die Kuvertire-Platten:
600 g Zartbitter-Kuvertiire

WERKZEUGE

Papier

Einweg-Spritzbeutel

feiner Pinsel

Palette

Winkelpalette

Blumennagel

Bliiten-, Blatt- und Lochtiillen
feine Lochtiille (Wilton Nr. 3)
groBe Lochtiille (@ 6 mm)
Blatttulle (Nr. 104)
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weichen Bliiten stecken. Die Bliiten etwa einen Tag
trocknen lassen. 5. Die getrockneten Kirschbliiten
mit rotern Farbspray Obersprihen. 6. Die Bliitenmit
te mit einem Pinsel mit gelber Speisefarbe bernalen.
7. Die getrockneten Zweige mit brauner Speisefarbe
bemalen. 8. Die Torten auf eine Tortenplatte sta-
pein. Die Mousse in kleinen Portionen auf die Tor-
te geben. Die Torte rundherum damit einstreichen.
9. 4 Stiicke Backpapier zuschneiden. Die aufgeloste
Kuvertiire auf das Backpapier geben und mit einer
Palette glattstreichen. Dabei jeweils rundherum ei-
nen etwa 2 cm breiten Rand frei lassen. Kalt stel-
len. 10. Die gekilhlten Schokoladenplatten mit dem
Papier an die Torte driicken, das Backpapier abzie-
hen. 11. Die Kirschzweige vorsichtig in die Mousse
driicken. Evtl. die unteren Teile mit etwas von der
restlichen Icingmasse an die Torte kleben. 12. Die
Kirschblitten mit restlicher Icingmasse an die Zweige
kleben. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.

A gl




oA g g™

HOCHZEITSTORTEN 67



ZITRONENKUCHEN, HASELNUSSBISKUIT - FUR 40-50 PERSONEN

Aentsrte

Rote Rosen sind das zeitlose In-Symbol fiir Liebende.

Als Hochzeitstorten-Schmuck uniibertrefflich,
wenn sie in sommerlicher Uppigkeit auftreten.

Zeitrahmen:

‘1 Woche vorher:
Fondantrosen modellieren und trocknen
lassen.

3 Tage vorher:
Die Rosen mit Lebensmittel- Farbspray
farben. Zitronenkuchen backen.

2 Tage vorher:
Haselnusshiskuit zubereiten.
Zitronenkuchen schichten.

1 Tag vorher:
Die Kuchen stapeln, einstreichen und
garnieren.

%2 Tag vorher:
Die Torte mit Rosen garnieren.
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1000 rote Rosen lieB Playboy Gunther Sachs einst
vom Hubschrauber auf den damaligen Top-Star
Brigitte Bardot regnen (oder genauer gesagt: auf
das Cote d'Azur-Haus, auf dessen Terrasse sie ein
Sonnenbad nahm). Eine extravagante Liebeser-
klarung — das ist auch diese Hochzeitstorte, denn
nicht nur die Rosen strahlen im Liebesrot. die
Fillung tuts beim Anschneiden auch. Der Sauer-
kirschen wegen, die hier mit Zitronen-Cassis-Kro-
kant—Nougat—Marzipanf und Rumaroma , ver-
heiratet werden.

Sie ist das richtige Geschenk fir alle, die zumindest
an ihrem Hochzeitstag mit Hildegard Knef singen
mochten: |, Fiir mich soll’s rote Rosen regnen”, mit
René Carol von , Rote Rosen, rote Lippen, roter
Wein" schwarmen oder mit Edith Piaf , La vie en
rose” preisen. Alles schon ziemlich lange her, die
Protagonisten nicht mehr so ganz aktuell, aber die

Rosentorte hat mehr zu bieten als nostalgische
Erinnerungen:

Ihre optische Uberraschung: Die Rosen bekommen
durch Ubersprithen mit einem glanzenden und
einem matten Farbspray Tiefe, Lebendigkeit und
Schonheit.

Der Clou: Die rote Tortenmasse kann, wenn ihre
Konsistenz oder ihr Aroma nicht auf Anhieb gefall,
einfach wieder zusammengekratzt und neu auf-
geschlagen werden.

Die Freude fir alle, die Angst vorm schnellen Ver-
fall cremiger Torten haben: Das schneeweiRe But-
ter-lang. mit dem die Torte verschlossen wird, istin
einer Stunde fest — so unempfindlich wie eine dicke
Plastikfolie. Sie halt den Inhalt tagelang frisch.






ZITRONENKUCHEN

For den Ruhrteig:

500 g weiche Butter

6 Bio-Zitronen

(unbehandelt, ungewachst)
Zucker
Salz
Eier (GroBe L)
300 g geschlte, gemahlene Mandeln
700 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin

450 g
1 Prise
10

1. Zwei flexible Tortenringe (Hohe 10 cm) bereithal-
ten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
fiexiblen Tortenring daraufstellen und ausziehen
(@ 22 em). Die Backpapierecken am Ring hochzie-
hen und mit Kiichenband umlegen. Das Band fest-
knoten. Einen doppelten Streifen Backpapier (Hohe
16 cm) in den Tortenring stellen. Den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2. Die Butter
in der Kiichenmaschine mit Rilhrbesen etwa 3 Mi-
nuten schaumig riihren. Die Zitronen heif abspiilen
trockentupfen und die Schale abreiben. 3. Zitro-
nenschale, Zucker und Salz unterrilhren, Eier nach
und nach dazugeben und unterriihren. Die Man-
deln unterrihren. 4. Mehl und Backpulver mischen
und in mehreren Portionen unter die Buttermasse
rithren. Den Teig in den Tortenring geben und glatt-
streichen. 5. Das Backblech fir etwa 2 Stunden in
den vorgeheizten Backofen schieben. Nach etwa
50 Minuten den Kuchen mit Backpapier belegen.
6. Den Kuchen auf einer Kuchenrost auskiihlen
lassen. Den Tortenring und das Backpapier entfer-
nen. Die gewdlbte Oberfliche gerade schneiden

Zum Betraufeln:
Saft von
6 Zitronen (300 ml)

Fiir die Fiillung:
1% Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack (60 g)
150 g Zucker
750 ml schwarzer Johannisbeernektar

Den Kuchen 7-mal waagerecht durchschneiden.
Zitronen auspressen und die Kuchenboden damit
betraufeln. 7. Fur die Fiillung Puddingpulver und
Zucker in einem Topf mischen. Joharnisbeemektar
unterrithren und unter Rithren zum Kochen brin-
gen. Den Pudding kréftig aufkochen und von der
Kechstelle nehmen. 8. Den heiBen Pudding auf die
sieben unteren Boden verteilen und glatistreichen.
Den Kuchen wieder zusammensetzen. Zwei Tor-
tenringe tibereinander um den Kuchen stellen und
festziehen. Den Kuchen mindestens 3 Stunden kihl
stellen. Die Tortenringe entfernen



ASELNUSSBISKUIT

Fir den Biskuit:

200 g gehackte Haselnusskerne
12 Eier (GroRe L)

220 g Zucker

1 Prise Salz

400 g Weizenmehl

Zum Betraufeln:

100 g Zucker

100 g Wasser

50 ml brauner Rum

1. Den Backofen auf 180 © Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Die Niisse auf einem Backblech verteilen

urd etwa 10 Minuten goldbraun rosten. Abkublen
fassen. 2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
inen flexiblen Tortenring (Héhe 10 cm) daraufstel-
len und ausziehen (@ 22 cm). Die Backpapierecken
m Ring hochziehen und mit Kiichenband umlegen.
Das Band festknoten. 3. Eier in der Kiichenma-

hine mit Schlagbesen etwa 4 Minuten schaumig
schlagen. Zucker und Salz nach und nach dazuge-
ben und wettere 2 Minuten schlagen. Mehl und ab-
gekilhlte Niisse in mehreren Portionen unterheben.
Den Teig in den Tortenring fillen. 4. Das Backblech
fir etwa 60 Minuten in den vorgeheizten Backofen
hieben. 5. Den Kuchen auf einem Kuchenrost
wskithlen lassen. Den Tortenring und das Back-
papier entfernen. Den Kuchen 7-mal waagerecht
jurchschneiden. 6. Zum Betraufeln Zucker und
asser in einen Topf geben, aufkochen und abkiih-
= lassen. Rum unterriihren. 7. Fiir die Fillung die
Saverkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den
aft auffangen und 500 mi abmessen. 8. Zucker,

SO DO PO PO OEDPO PO PO PO POPOBDPT

For die Fullung:
2 Claser Sauerkirschen

(je 350 g Abtropfgewicht)
Zucker
gemahlener Zimt
Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

400 g Nussnougat

600 g Marzipan-Rohmasse
125 ml (/e 1) Milch

50 ml brauner Rum

3EL
WBTL
1 Pck.

Zimt und Puddingpulver in einen Topf geben. Nach
und nach den Saft unterrithren und unter Rithren
zum Kochen bringen. Sauerkirschen dazugeben,
kurz aufkochen und abkiihlen lassen. 9- Nougat im
Wasserbad schmelzen. Marzipan-Rohmasse in klei-
ne Wiirfel schneiden. Marzipanwiirfel und Milch in
einen hohen Rihrbecher geben und piirieren. Rum
unterrithren. 10. Die Biskuitbdden mit dem Rum-
sirup betraufeln. 41. Den untersten Biskuitboden
auf eine Tortenscheibe legen und mit einem Drittel
Nougat bestreichen. Den zweiten Boden daraufle-
gen und mit der Hélfte der Marzipanr’nasse bestrei-
chen. Einen Tortenrand darumstellen. Den dritten
Boden auflegen und mit der Halfte der Sauerkirsch-
Masse bestreichen. So weiter schichten, bis die Zu-
taten aufgebraucht sind. Die letzte Schicht Nougat
mit dem achten Tortenboden bedecken. Evtl. einen
zweiten Tortenrand um die Torte stellen. Die Torte
3 Stunden kalt steflen. Den Tortenring entfermen.
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Fiir 40 Rosen:
500 g Rollfondant
1TL CMC-Pulver

rote Speisefarbpaste
CMC-Kleber (s. Seite 22)
rotes Lebensmittel-Farbspray pastell
rotes Lebensmittel-Farbspray
perlmutt

Fiir 60 Blatter:
250 g Rollfondant
fliissige griine Speisefarbe
und Blattgriin Speisefarbpaste
rote Zuckerperlen

1. CMC-Pulver zum Fondant geben und zusammen
geschmeidig kneten. 2. Speisefarbe dazugeben
und unterkneten. 3. Den Rolifondant 2 mm diinn
ausrollen. 4. Aus einem Streifen Fondant 40 etwa
2 cm lange Knospen formen. Mit emem runden
Ausstecher (@ 4 cm) Platten fir die Blitenblatter
ausstechen. 5. Die Platten auf eine Modellierunter-
lage legen. 6. it einem Modellierknochen auf
den Platten von innen nach aufen streichen, dabei
leicht aufdriicken, so dass gewellte Bliitenblatter
entstehen. - Den unteren Teil der Bliitenblatter
mit CMC-Kleber bestreichen. Jeweils die Blattmit-
te an die Knospe legen und den unteren Teil des
Bliitenblattes leicht andriicken. Auf diese Weise
rundherum Blatt fiir Blatt anlegen. Fiirjede Rose
etwa 3-5 Bliitenblatter verwenden. Die Bliitenblat-
ter mit einerm Holzspief korrigieren. 8. Das untere
Ende der Rosen mit einer Schere gerade schnei-
den. Die Rosen auf Backpapier stellen und min-
destens 1 Tag trocknen lassen. 9. Fir das Butter-
Icing die 500 g Butter in der Kiichenmaschine mit
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Butter-Icing:
1 kg weiche Butter
2 kg Puderzucker

dem Schlagbesen etwa 5 Minuten weiB-schaumig
schlagen. 1 kg Puderzucker in mehreren Portionen
dazugeben und darunterschlagen. Beide Kuchen
diinn mit Butter-Icing bestreichen und 30 Minuten
kalt stellen. Die Kuchen auf einer Tortenunterlage
aufeinander stellen und mit restlichem lcing ein-
streichen. Etwa 12 Stunden kalt stellen. 10. Ubrige
Zutaten fir das Butter-Icing wie beschrieben auf-
schlagen. 3 Essloffel zum Ankleben der Rosen und
Blétter abnehmen, abdecken und bei Zimmmertem-
peratur aufbewahren. Die Torte mit der Halfte des
restlichen Icings sauber einstreichen. Die Torte auf
einen Tortenteller stellen. Ubriges Butter-Icing drit-
teln. Jeweils ein Drittel Icing fir den Tortenrand und
die untere Girlande in einen Spritzbeutel mit Stern-
tille (@ 8 mm und 4 mm) fillen. Mit der groBen
Sterntiille einen breiten Rand an die untere Torten-
kante spritzen. Fir die untere Girlande die Absténde
der einzelnen Bogen ausmessen, markieren und mit
der Kleinen Sterntilille aufspritzen. Die obere Gir-
lande ebenso ausmessen. Restliches Icing in einen

WERKZEUGE

1 Satz
1 Satz

runde Ausstecher
Modellierknochen
Modellierunterlage
Backpapier

feiner Haarpinsel
Borstenpinsel
Palette
Einwegspritzbeutel
Stemntiille @ 4 und B mm
Lochtille @ 4 mm
Blattausstechset

- -

RN

-

Spritzbeutel mit Lochtiifle (@ 4 mm) fillen und die
Girlande aufspritzen. Die untere Gidande mit roten
Zuckerperlen garnieren. 1. Fiir die griinen Blatter
den Rollfondant geschmeidig kneten und mit fliis-
siger griiner Speisefarbe einfarben. Fondant etwa

1 mm dick ausrollen. Blattgriin Farbpaste mit einem:
Borstenpinsel auf den Fondant malen. Mit Blattaus-
stechemn etwa 60 Blatter ausstechen. Getrockne-
te Rosen nacheinander erst mit Pastellspray, dann
mit Perlmuttspray einspriihen. Trocknen lassen.
12. Beiseitegestelltes Icing in einen Spritzbeutel nil
Lochtiille (@ 4 mm) fillen. Rosen und Blatter damit
an die Torte kleben.
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WALNUSS-APRIKOSEN-KUCHEN, KLASSISCHER FRUCHTEKUCHEN - FUR 60-70 PERSONEN

-

cAnd e,

Treue fUr lange Lebensjahre und elegante
Zartlichkeit: Schwan und Schwinin sind das Symbol
fur Liebesgliick, das stilvoll gefeiert wird.

Ein weiBes Herz vor blauem Wasserhintergrund:
Das sieht man oft, wenn ein Schwanenpaar seine
langen Halse zueinander neigt. Auberdem gelten
die weiBen Herrscher tiber Teiche und Seen als
treu, und beides macht Schwéne zum idealen
Herzstiick alier guten Zukunftswiinsche, die

am Hochzeitstag ausgesprochen werden.

Ob die Realitat eines Schwanenlebens nicht immer
den Wiinschen des Hochzeitspaares entspricht?
Am Tag der Trauung werden zufillig anwesen-

de Hobby-Ornithologen berichten, wie liebevoll
sich Vater Schwan um die Kitken kiimmert. Oder
wie mutig Schwan und Schwéinin ihr Revier gegen
freche Eindringlinge verteidigen. Seite an Seite na-
turlich. Und wenn sie sich mit Mirchen auskennen,
verweisen sie sicher darauf, dass die Braut niemals
ein  hdssliches Entlein* war, sondern auch vor

der Hochzeit einer eleganten Schwanin glich.

Yo

Schwiine spielten, aus menschlicher Sicht, im Reich
der Vogel schon immer eine Sonderrolle: Bis weit
in die Neuzeit hinein gehérten sie den jeweiligen
Herrschern, und wenn die ihren Gisten gebra-
tenen Schwan servieren lieBen, galt das als beson-
dere Ehre. Und so wurden und werden auch nur
die Schwane im Winter aus zufrierenden Seen in
warmere Gewasser gebracht, und nur sie brau-
chen sich nie Sorgen um die nichste Mahizeit zu
machen. Die bekommen sie garantiert, entweder
von Uferbummlern oder sogar von einem amtlich
bestellten ,Schwanenvater*.

Die herausragende Stellung der Schwiine macht
die mit ihnen dekorierte Torte zum Mittelpunkt je-
der Hochzeitstafel. Durch ihre weie Eleganz und
durch das Wissen von Brautpaar und Gésten um
die Zartlichkeit, mit der Schwiine sich auch nach
Jahren der Partnerschaft umwerben.
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Fiir den Ruhrteig:
300 g Walnusskerne
1,5 kg getrocknete Aprikosen
150 ml Kirschwasser
500 g weiche Butter
550 g Zucker
1 Prise Salz
9 Eier (GréBe L)
1,2 kg Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin

Walnusskerne und getrocknete Aprikosen in
mehreren Portionen im Blitzhacker grob hacken. In
eine groBe Schiissel fillen und mit Kirschwasser mi-
schen. 2-3 Stunden zugedeckt ziehen lassen. 2. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Einen flexiblen
Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen und auszie-
hen (2 30 cm). Die Backpapierecken am Ring hoch-
ziehen und mit Kiichenband umlegen. Das Band
festknoten. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. 2. Butter in der Kiichenmaschine
mit Rihrbesen etwa 4 Minuten schaumig schlagen.
Nach und nach Zucker und Salz unterriihren. Eier
nacheinander unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen und in mehreren Portionen unter die But-
termasse rithren. © . Den Teig in eine groRere Schiis-
sel fillen. Die eingeweichten Friichte mit einem
stabilen Teigschaber unterheben. 5. Den Friich-
teteig in den Tortenring geben und glattstreichen.
Das Backblech fiir etwa 100 Minuten in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den Kuchen evtl. nach
30 Minuten mit Backpapier belegen. ¢ Den Kuchen
vom Backblech nehmen und auf einem Kuchen-
rost auskiihlen lassen. Tortenring und Backpapier
entfernen.

Far den Teig:

400 g gewirfeltes Orangeat
100 g Zitronat

250 g Korinthen

250 g Sultaninen

200 g getrocknete Aprikosen
100 g rote Belegkirschen
150 ml brauner Rum

500 g Butter

1TL gem. Zimt

Trockenfriichte in eine grofe Schiissel fullen
und mit Rum mischen. Zugedeckt etwa 2 Stunden
ziehen lassen. 2. Butter in einen Topf geben und
zum Kochen bringen. Den Schaum abschépfen.
Die Butter leicht braunen und auf Zimmertempe-
ratur abkihlen lassen. 2. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Einen flexiblen Tortenring (Héhe
10 cm) daraufstellen und ausziehen (& 20 cm).
Die Backpapierecken am Ring hochziehen und mit
Kiichenband umlegen. Das Band festknoten. Einen
doppelten Streifen Backpapier (Hohe 16 cm) in
den Tortenring stellen. Den Backofen auf 1B0 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. . Die abgekiihl-
te Butter in der Kiichenmaschine mit Rithrbesen
etwa B Minuten weiB-schaumig schlagen. Gewiirze
unterrithren. Sirup, braunen Zucker und Salz unter-
riihren_ Eier nacheinander unterrihren. 5. Mehl und
Backpulver mischen und in mehreren Portionen un-
ter den Teig rithren. Den Teig in eine groBere Schiis-
sel fiillen. Die Trockenfriichte mit einem stabilen
Teigschaber unterheben. Den Teig in den Tortenring
geben und glattstreichen. © Die Backofentempera-
turauf 160 °C reduzieren. Das Backblech fiir etwa



1 TL gem. Gewiirznelken

1 TL ger. Muskatnuss

1TL gem. Kardamom

50 g dunkler Zuckerriibensirup
600 g brauner Zucker
1 Prise Salz

4 Eier (GroBe L)

1 kg Weizenmehl

i Pck. Dr. Oetker Backin

45Stunden in den vorgeheizten Backofen schieben.
Den Kuchen evtl. nach 30 Minuten mit Backpa-
pier belegen. 7. Den Kuchen vom Backblech neh-
men und auf einem Kuchenrost auskihlen lassen.
ortenring und Backpapier entfernen.

1= Diese Hochzeitstorte ist ideal, wenn der
iihischrank belegt ist. Die Torte kann 1 Woche
Voraus zubereitet werden und in einem kiih-
en Raum, auch auRerhalb des Kilhlschranks auf-
wahrt werden.
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ORANGEN-KOKOS-KUCHEN, DATTEL-NUSS-NUCHEN - FUR 20 STUCK

Statt Namensschild oder Platzkarte
eine bunte Uberraschung.
Auch zum Mitnehmen: Die saftigen Minitértchen

bleiben tagelang frisch.
(Aber bitte vorsichtig transportieren!)

Zeitrahmen:

1 Woche vorher:
Namensornamente aufspritzen.

Zuckerbliiten zubereiten und trocknen lassen.

2 Tage vorher:
Dattel-Nuss-Kuchen und Orangen-Kokos-
Kuchen backen.

1 Tag vorher:
Die Kuchen schneiden und dekorieren.

Vor Ort:
Die Namensschilder in die Tértchen stecken.

80

Die richtige Tischordnung auszutiifteln, wer
neben wem sitzen darf, kann oder soll, ist nicht
immer einfach, aber selbst wenn sie nicht perfekt
gelingt — Bemerkungen tiber die originellen Na-
menstortchen machen auch Schiichternen oder
Leuten, die sich nicht unbedingt griin sind, den
Gesprachsanfang leicht. Und der Austausch einer
Zuckerblite als Vorspeise statt zum Dessert fordert
die Freundschaft.

Der Trend zu Kieinformatigen Tértchen, die als
Dessert gegessen oder als Gastgeschenk mitge-
nommen werden kdnnen, kommt aus den USA.
Selbst dort, wo Superreiche seit rund 100 Jahren
Hochzeitstorten zu immer gréferen Hohen auf-
tirmten, ist heute Nachhaltigkeit angesagt.

Das heiBt: Riesentorten, von denen die Hilfte iib
rig bleibt — weil sie zu groB fiir die Zahl der Eingel
denen wurden oder weil heute zu viele Menscher
Angst vor zu vielen Kalorien haben —sind nicht
mehr angesagt. Was auf den Tisch kommt, soll
auch aufgegessen werden. Und wenn selbst das
leichte Namenstortchen ,,too much* ist, kann der
Gast den schmackhaften Rest gern mit nach Haug
nehmen.

Die iberraschende Kombination aus Marzipan plus
Kokos, aus Schoko-Nuss-Dattel mit Orangeat —so
fein verteilt, dass auch Sukkade-Veréchter schwach
werden — ist einfach zu schade zum Stehenlassen.
Und die Dekoration aus Vergissmeinricht, Réschen
und gelben Fantasiebliiten? Sie schmeckt Stiick fiir
Stiick und bleibt als Eninnerung an einen schinen Tag






ORANGEN-KOKOS-KUCHEN

Fiir den Rahrteig:
150 g gehacktes Orangeat
500 g getrocknete Aprikosen
200 g Kokosraspel
300 g Speisestarke
300 g Marzipan-Rohmasse

1. Eine groBes Backblech oder eine Metallplatte mit
Backpapier belegen. Einen flexiblen Backrahmen
daraufstellen und ausziehen (32 x 40 cm). Die
Backpapierecken am Rahmen hochziehen und mit
Kiichenband umlegen. Das Band festknoten. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Orangeat und getrocknete Aprikosen in mehre-
ren Portionen im Blitzhacker sehr fein hacken. In
eine groRe Schissel fiillen. Kokosraspel und Speise-
stérke dazugeben und untermischen. 2. Marzipan-
Rohmasse in kleine Stiicke schneiden. Marzipan-
stiicke und Butter in der Kiichenmaschine mit

dem Rithrbesen etwa 2 Minuten schaumig riihren.
Zucker und Salz unterrithren. Eier nach und nach
unterrithren. Orangen heif} abspiilen und trocken
tupfen. Orangenschale abreiben und unterriihren.

4
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weiche Butter
240 g Zucker
1 Prise Salz
12 Eier (GroBe L)
3 Bio-Orangen
(unbehandelt, ungewachst)

450 g

4. Die Buttermischung zu den trockenen Zutaten
geben und mit einem stabilen Teigschaber unter-
rithren. Den Teig in den Backrahmen geben und
glattstreichen. Das Backblech oder die Mmetallplat-
te fiir etwa 60 Minuten in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Den Kuchen evtl. nach 30 Minuten
Backzeit mit Backpapier belegen. 5. Den Kuchen
auf einem Kuchenrost auskithlen lassen. 6. Die
Orangen auspressen. Den Kuchen mit dem Oran-
gensaft betraufeln. . Backrahmen und Backpapier
entfernen. Den Kuchen vor dem Garnieren in grofie
Quadrate (B x B cm) schneiden.

Tipp: Die Metallplatte oder das groBe Backblech
vor dem Gebrauch in den Backofen schieben, um
zu probieren, ob sie hineinpasst.




DATTEL-NUSS-KUCHEN

Fir den Rithrteig:
600 g Haselnusskerne
300 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
300 g Zartbitter-Kuvertiire
500 g weiche Butter
350 g brauner Zucker
1 Prise Salz
8 Eier (Grobe L)
500 g entstente Datteln

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Haselniisse auf einem Backblech verteilen.
Das Backblech fiir etwa 15 Minuten in den vorge-
heizten Backofen schieben. Geréstete Nusskerne
etwas abkihlen lassen und portionsweise auf ein
Geschirrtuch geben. Das Geschirrtuch tiber den
Kemen zusammendrehen. Die Nuss-Hautchen da-
mit abreiben. Die Nusskerne in mehreren Portionen
im Blitzhacker fein hacken. 2. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Einen flexiblen Backrahmen
daraufstellen und ausziehen (20 x 25 ¢m). Die Back-
papierecken am Rahmen hochziehen und mit K-
chenband umlegen. Das Band festknoten. 3. Ge-
hackte Niisse, Mehl und Backpulver in einer groBen
Schissel verriihren. Die Kuvertiire hacken und iiber
dem Wasserbad schmelzen. Etwas abkiihlen lassen.
4. Butter, geschmolzene Kuvertiire, braunen Zucker
und Salz in der Kiichenmaschine mit dem Rihrbesen
schaumig rithren. Eier nach und nach unterrihren.

5. Die Buttermasse auf die Nussmischung geben
und mit einem stabilen Pfannenwender unterriih-
ren. Die Datteln grob hacken und unterheben. Den
Teig in den Backrahmen geben und glattstreichen.
6. Das Backblech fiir etwa BO Minuten in den vor-
geheizten Backofen schieben. 7. Den Kuchen auf
einem Kuchenrost auskiihlen lassen. Backrahmen
und Backpapier entfernen. Den Kuchen vor dem
Garnieren in Quadrate (5 x 5 cm) schneiden.

3

HOCHZEITSTORTEN B3



Fiir die Bliten:
1.2 kg lcingpulver
130 ml Wasser
goldfarbene Zuckerperlen

1. Aus Backpapier 20 Quadrate (etwa 12 x 12 cm)
schneiden. Das Icingpulver mit Wasser zu einem
festen Spritzguss verrtihren. Fir die Kanten 6 Essl6f-
fel davon in einen Spritzbeutel mit kieiner Sterntiille
Nr. 2 fiillen, Tille in ein feuchtes Tuch wickeln, den
Beutel beiseitelegen. 4 Essloffel von der restlichen
Icingmasse in einen Spritzbeutel mit feiner Loch-
tillle Nr. 3 filien. Ubriges Icing mit einem feuchten
Tuch abdecken. Einen Kreis (@ 6 cm) auf ein Stiick
Papier zeichnen. Fiir jedes Namensschild ein Qua-
drat aus Backpapier mit einigen Icingpunkten da-
raufkleben. Einen Namen in den durchscheinenden
Kreis spritzen. 2. Einen Icing-Rahmen mit Spitze
auf den Kreis spritzen und mit Icingpunkten verzie-
ren. Zuckerperlen auf den Rahmen kleben. Auf die-

Zum Bestreichen und Einkleiden:
900 g Aprikosenkonfitlre
100 g Zucker
100 ml Wasser
1,5 kg Rollfondant

se Weise 20 Schilder herstellen. 3. Ubriges Icing in
5 Schélchen verteilen und rosa, blau, griin, gelb und
orange einfarben. Icing in Einwegspritzbeutel mit
verschiedenen Tillen fiillen. Fiir griines Icing Tiille
Nr. 69 (Blatter), firr rosafarbenes lcing Tiille Nr. 103
(Rosen), fiir blaues Icing Tille Nr. 129 (Veilchen),
fiir gelbes Icing Tiille Nr. 140 (Streubliimchen) und
fiir orangefarbenes Icing Tiille Nr. 96 (kleine Bliiten)
verwenden. 4. Fir die Rosen kleine Quadrate aus
Backpapier (etwa 1 cm groBer als der Rosenteller)
ausschneiden. Fiir jede Rose ein Quadrat mit einem
Klecks langmasse auf den Rosenteller kieben. Als
Blitenmitte enen Tupfen weiller Icingmasse auf
das Papier spritzen. 5. Aus rosafarbenem Icing BIii-
tenblatter um den Tupfen herum aufspritzen, dabei
den Rosenteller drehen, so dass eine Bliite entsteht.
6. Aus blauem Icing Veilchenbliiten auf ein groBes
Stiick Backpapier spritzen, dabei den Spritzbeutel
leicht drehen. 7. Orangefarbene und gelbe Bliiten
auf Backpapier spritzen. Aus weiliem Icing jeweils
einen Tupfen in die Bliitenmitte setzen. 8. Restliche
gelbe Icingmasse in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochttille Nr. 1 geben und die Bliitenstempel auf die

WERKZEUGE

Einwegspritzbeutel
feine Sterntulle Nr. 2
feine Lochtille Nr. 3
rote, blave, griine und
gelbe Speisefarben
Bliitenttllen Nr. 69, 96, 102,
129 und 140
Lochttllen Nr. 1 und 3
Teigrolle evil. Silikonmatte
Bliiten-Pragerolle

20 Kuchenteller (2 15 cm)

Veilchen spritzen. 9. Aus griiner Icingmasse Blat-
ter auf Backpapier spritzen. Alle Bliiten und Blédt-
ter mindestens 1 Tag trocknen lassen. 10. Apriko-
senkonfitlire piirieren und mit Zucker und Wasser
1 Minute kochen lassen. Etwas abkiihlen lassen.
Die Seiten der Kuchenwiirfel in die Konfitiire tau-
chen. Mit einem Pinsel die Oberfidche bestreichen.
Die Kuchen auf Kuchenteller stellen. 41. Fondant
geschmeidig kneten und mit griiner Speisefarbe
einfirben. Die Arbeitsfiziche mit Puderzucker be-
stiuben. Den Fondant etwa 0,5 cm dick ausrollen
und prégen. Fiir die Orangentdrtchen 20 Streifen
je 4 x 32 cm, fiir die Nusstdrtchen 20 Streifen je

7 % 20 cm ausschneiden. Die Streifen um die Ku-
chen legen. Aus dem restlichen Fondant je 20 Qua-
drate von 8 x 8 cm und 5 x 5 cm ausschneiden und
auf die Kuchen legen. 12. Die Kuchenquadrate und
-wiirfel aufeinanderstellen. Beiseitegestelltes Icing
auf die Kanten spritzen. Blitten in das feuchte Icing
setzen. Vor dem Servieren die oberen Tértchen mit
einem Messer einschneiden und die Namensschilder
vorsichtig hineindriicken.
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PETERSILIENTORTE - FUR 35-40 PERSONEN

o o
etefeleentorte
Herzhaftes zur Petersilienhochzeit. Nach zwélfeinhalb

Jahren Ehe von Freunden als Uberraschungsgeschenk mitgebracht.
FOr ein immer noch trautes Paar.

Zeitrahmen:

1 Tag vorher:
Die Frischkasecremes zubereiten.

Y2 Tag vorher:
Die Brote mit den Cremes und den @ibrigen
Zutaten aufschichten. Das Korbmuster auf-
spritzen.

Vor dem Servieren:
Rettichbliiten herstellen. Torte mit
Lachsrosen, Rettichbliiten und mit
Petersilienblattern dekorieren.

Das vielseitige Kraut wird heute meist nur noch
als vitaminhaltiger Suppen- und Salatzusatz ver-
wendet, aber frither hatte es einen ganz anderen,
sehr viel liebenswiirdigeren Ruf: Petersilie ehrte,
zum Kranz gebunden, die Sieger der frilhen Olym-
piaden mehr als der heute noch sprichwértliche
Lorbeer. Aber nicht nur das:

Die Zauberin Circe machte sich fir Odysseus und
seine Gefahrten unwiderstehlich, indem sie die
milden Sieger des trojanischen Krieges auf einem
Teppich aus Petersilie empfing. Athenische Krie-
ger durften vor dem Kampf keine Petersilie essen,
weil sie sonst, so glaubte man in der Antike, nach
Frauen statt nach dem Feind Ausschau hielten.
Und bis weit ins Mittelalter hinein lieBen Manner
sich das Kraut als Auftakt zu einem Liebesmahi mit
der Angebeteten servieren.

Eine , Petersilienhochzeit”, zu der Freunde zwolf-
einhalb Jahre nach der Trauung eine Petersilien-
torte als Uberraschungsgeschenk mitbringen, hat
also Aufforderungs-Charakter. Besonders weil
reichlich Alkohol ins Spiel kommt, denn darmit muss
das . Brautpaar" sich freikaufen, wenn es selbst
keine Petersilie mehr im Haus hat.

Wer diese Art der Symbolik nicht mag, darf sich die
aus pikanten Fisch-Sandwiches aufgebaute Torte
trotzdem schmecken lassen, denn Petersilie wurde
friher nicht nur als , Treibstoff der Triebe* (soihr
Zweitname in alten Medizinbiichern) verwendet,
sondern auch um gliickliche Paare vor Eifersuchts-
Démonen und teuflischen Versuchern zu schiitzen.
Mindestens bis zur silbernen Hochzeit oder sogar
bis zur goldenen nach 50 Jahren.
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RETTIC EME

300 g gegarte Rote Bete

(aus dem Vakuumpack)
400 g Doppelrahm-Frischkése
100 g geriebener Meerrettich

(aus dem Glas)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1. Rote Bete abtropfen lassen, in grobe Stiicke
schneiden und in einen Mixbecher geben. Mit
einem Purierstab zerkleinern. Das Piiree in einem
feinmaschigen Sieb etwa 30 Minuten abtropfen
lassen. 2. Frischkdse geschmeidig rilhren. Piree
und Meerrettich unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zugedeckt kalt stellen.

600 g

rote Paprikaschoten
600 g gelbe Paprikaschoten

4 EL Speised|
600 g Doppelrahm-Frischkise
Salz
Zucker
3 Claser griine Oliven ohne Stein
(je 60 g Abtropfgewicht)
frisch gemahlener Pfeffer

1. Paprika mit einem Sparschéler schélen, vierteln,
Kerne und weiRe Scheidewdnde entfernen. Vier-

tel in Stiicke schneiden. 2. Rote und gelbe Paprika-
stticke in zwei Topfen in jeweils 2 Essloffeln Ol etwa
7 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten.
3. Paprika nach Farben getrennt piirieren und in
zwei feinmaschigen Sieben abtropfen lassen. Piirees
mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
4. Fiir die rote Paprikacreme 300 g Frischkése ge-
schmeidig rithren. Das rote Pilree unterriihren und
mit Salz und Zucker abschmecken. 5. Fiir die gelbe
Creme die Oliven abtropfen lassen und fein hacken.
Restlichen Frischkase geschmeidig rithren. Oliven
und das gelbe Piree unterrithren. Mit Salz. Pfeffer
und Zucker abschmecken. Beide Cremes zugedeckt
kalt stellen.

8 FEier (GroBe L)
2 Gléser Kapern (je 60 g Abtropfgewicht)
4 Gewiirzgurken (aus dem Glas,
120 g Abtropfgewicht)
3 Stangel Dill
300 g Doppelrahm-Frischkise
3 EL mittelscharfer Senf

Salz
frisch gemahlener Pfeffer

1. Die Eier in kochendes Wasser geben und 12 Mi-
nuten kochen. Mit kaltern Wasser abschrecken und
abkiihlen lassen. 2. Kapern und Gewiirzgurken
abtropfen lassen und grob hacken. Dill abspiilen,
trockentupfen, die kieinen Zweige abzupfen und
hacken. Die Eier pellen. Das Eigelb herauslésen und
durch ein Sieb streichen. Das EiweiB fein schneiden
3. Frischkdse und Senf geschmeidig rithren. Eigelb
unterrithren. Kapern, Gurken, Eiweill und Dill
unterrithren. Die Creme mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zugedeckt kalt stellen.
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Vertere Zutaten:
12 Sardellenfilets (in Ol eingelegt)
1 Sonnenblumenbrot in Kastenform
(etwa 1 kg)
B Scheiben Pumpernickel
(etwa 500 g)

- Sardellenfilets auf Kiichenpapier abtropfen las-
n. Vom Sonnenblumenkernbrot die harte Kruste
n der Ober- und Unterseite und den beiden Enden
inn abschneiden. Das Brot auf die Seite legen und
er Lange nach in 6 Scheiben schneiden. Jeweils
Scheiben nebeneinander legen und zu einem
Juadrat (20 x 20 cm) schneiden. 2. Ein Brot-Qua-
rat auf eine Alu-Tortenscheibe legen. Ein Drittel

er Eier-Kapern-Creme darauf streichen und mit
Sardellenfilets belegen. Nacheinander 1 Brot-
juadrat, das zweite Drittel Eier-Kapern-Creme,
stliche Sardellenfilets, das 3. Brotquadrat und

ie restliche Eier-Kapern-Creme darauf schichten.

- Jeweils 4 Scheiben Pumpernickel nebeneinander
gen und zu enem Quadrat (20 x 20 cm) schnei-
en. 1 Pumpemickel-Quadrat auf die Eier-Kapern-
reme legen. Die rote Paprikacreme daraufstrei-
hen und mit restlichem Pumpernickel bedecken.
ait stellen. 4. Jeweils 2 Scheiben Roggenvollkorn-
rot nebeneinander legen und zu einem Quadrat
0 x 20 cm) schneiden. 1 Brot-Quadrat auf eine
lu-Tortenscheibe legen und mit einem Drittel der

-‘L\
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6 Scheiben Roggenvollkornbrot
(a. d. Kastenform, etwa 300 g)
6 gerducherte Forellenfilets
9 Scheiben Sandwich-Toastbrot (350 g)
250 g Stremellachs

Rote-Bete-Creme bestreichen. 3 Forellenfilets da-
rauflegen. 5. Nacheinander 1 Brot-Quadrat, ein
Drittel Rote-Bete-Creme, 3 Forellenfilets, das letz-
te Brot-Quadrat und die Ubrige Rote—Bete-Creme
darauf schichten. €. Das Sandwich-Toastbrot ent-
rinden. Jeweils 2 ganze und 2 halbe Scheiben zu
einem Quadrat nebeneinanderlegen. Vom Stremel-
lachs die Haut abziehen. Den Lachs in Stiicke zup-
fen. 7. Ein Toast-Quadrat auf die Rote—Bete~-Creme
legen und mit einem Drittel gelber Paprikacreme
bestreichen, ein Drittel der Lachsstiicke daraufge-
ben. Nacheinander eine Lage Toast, Paprikacreme,
Lachsstiicke, Toast, Paprikacreme, Lachsstiicke und
Toast darauf schichten. Die Petersilientorte etwa

3 Stunden kiihl stellen.
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Petersiliencreme:
300 g Petersilienwurzel
50 ml Wasser
1 Prise Salz
1 Prise Zucker
1 groBes
Bund
400 g

Petersilie (100 g)
Doppelrahm-Frischkése
frisch gemahlener Pfeffer

Meerrettichcreme:
1 kg Doppelrahm-Frischkése
200 g Vollmilchjoghurt (3,5 % Fett)
100 g geriebener Meerrettich
(aus dem Clas)
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

1. Die Petersilienwurzel schélen und in Scheiben
schneiden. Mit Wasser in einen Topf geben. Salz
und Zucker zuftigen. Im geschlossenen Topf etwa

8 Minuten weich diinsten. Abkiihlen lassen. Peter-
silie absptilen und trockentupfen. Die Blétter fein
schneiden und zusammen mit den Wurzelscheiben
plirieren. Frischkése unterriihren. Die Creme mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle (@ 10 mm) flllen. Frischkdse, Joghurt
und Meerrettich verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Loch-
tillle (@ 9 mm) fiillen. 2. Zwei Essloffel Meerret-
tichcreme auf die untere Sandwichtorte streichen.
Die Sandwichtorten aufeinander stellen. Die Kanten
evil. mit einem Elektromesser gerade schneiden.
Die Torte mit einer Palette auf eine Servierplatte
schieben. Butterbrot- oder Backpapier unter die
Tortenkanten schieben. 3. Mit der Petersiliencreme

T

20 Raucherlachsscheiben
(etwa 500 g)
1 Rettich (700 g)
1 groBes
Bund krause Petersilie

an einer Tortenecke von unten nach oben eine Linie
ziehen. 4. Mit der Meerrettichcreme Gber die Ecke,
unten beginnend, von links nach rechts, waagerecht
drei diinne Linien an die Torte spritzen. Dariiber
eine Liicke fiir 3 gedachte Linien lassen. Dann wie-
der drei waagerechte Linien aufspritzen. Die Lini-
en sollten alle gleich lang (3—4 cm) sein. 5. Mit der
Petersiliencreme an der rechten Seite, direkt am
Ende der waagerechten Linien, wieder von unten
nach oben eine Linie aufspritzen. 6. Wieder waa-
gerechte Linienbiindel dariiber spritzen. So fortfah-
ren, bis das Korbmuster die Torte bedeckt. Ubrige
Creme auf die Oberfliche spritzen und glattstrei-
chen. 7. Lachsscheiben auf ein Brett legen und zur
Halfte zusammenklappen. Lachsscheiben zu Bliten
aufwickeln. 8. Rettich schilen. Mit einem scharfen
Gemiisehobel in lange Scheiben schneiden. Die
Scheiben diinn mit Salz bestreuen und 10 Minuten

e T T

WERKZEUGE

2 Einwegspritzbeutel
1 Lochtiille @ 10 mm
1 Lochtiille @ 9 mm
1 Palette
4 Streifen  Butterbrot- oder Backpapier
1 Gemiisehobel
(Aufschnittmaschine)

ruhen lassen. ©. Rettichscheiben mit Kiichenpapi
abtupfen. Die Scheiben auf einem Brett der Lén-
ge nach zur Hlfte zusammenklappen. Mit einem
Messer diinne Streifen in den Rettich schneiden
Dabei den Rettich an der offenen Langsseite nich
durchschneiden. 90. Die Rettichscheiben zu Blits
aufrollen. 11. Lachsrosen und Rettichbliiten auf ¢
Tortenoberfliche verteilen. 12. Die Petersilie ab-
spiilen, trocken tupfen und in kleine Zweige zupfe
Torte mit Petersilie garnieren. Das Papier entferne
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ORANGEN-MURBETEIG, NOUGATKUCHEN, BIRNEN-PORTWEIN-KUCHEN, BEEREN-SAHNETORTE -

FUR 60-70 PERSONEN

Slkeme

Von himmelhoch jauchzend zur Harmonie:
Die Torte zum 25. Ehejubilaum lockt mit sanft-silbernen Rosen
als Zeichen fiir ein gliickliches, gemeinsames Alterwerden.

\Jﬁ %’

Mit der , papierenen” Hochzeit, ein Jahr nach der
Herrat, fangen die Ehejubilien an. Die ,diamante-
ne" nach sechzig Jahren feiern nicht nur Herrscher
wie Queen Elizabeth I1. und ihr Prinzgemahl Philipp
im groBen Stil. Heute wird aber schon das Fest der
WSilbernen Hochzeit* als Rekord bewundert und
entsprechend gestaltet. Mit einem Fest, dass an
die griine Hochzeit erinnert und die dabei leicht
aufkommende Nostalgie in Frohlichkeit verwan-
delt. Zum Beispiel durch eine Torte, die noch sché-
ner ist als jene, mit der ,einstim Mai* das Hoch-
zeitsessen beendet wurde. Denn vor 25 Jahren gab
es mehrstockige Torten allenfalls auf Hochzeiten
der von Amerika inspirierten Prominenz.

Die US-Vorbilder, so hoch und massig, dass fir

ihren Anschnitt ein Schwert gebraucht wird, ha-
ben sich in Europa nie durchgesetzt. Statt ein Dut-
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zend unterschiedlich schmeckender ,, Stockwer-
ke* aufeinander zu tiirmen, begniigt man sich hier
— zumindest heute und unter Menschen, die mehr
Wert auf Frohlichkeit als Protz legen — auf drer,
maximal vier Etagen. Auch weil sich die Aromen
der Einzel-Etagen dann harmonischer miteinander
kombinieren lassen.

Bei der Torte zur Silbernen Hochzeit verbindet
sich Herbstliches wie Walniisse und Cranberries
im Fundament und dem zweiten Stockwerk, in
dem Birnen mit Portwein und Gewtirzen den Ton
angeben, perfekt mit dem Geschmack der obers-
ten Tortenetage, das vom Aroma der beliebtes-
ten Sommerfriichte dominiert wird. Gemeinsam
verwandeln sie sich in ein Gesamtkunstwerk — mit
einem Hauch von Spétsommer.

Zeitrahmen:

1 Woche vorher:
Marzipanrosen modellieren.

4 Tage vorher:
Die Birnen fiir den Birnen-Portwein-Kuchen
garen. im Sud kalt stellen. Nougatkuchen
backen.

3 Tage vorher:
Orangen-Miirbeteig und Birnen-Portwein-
Kuchen backen.

2 Tage vorher:
Biskuitplatten backen.

1 Tag vorher:
Die Torten schichten und mit Buttercreme
einstreichen. Die Isomalt-Ornamente gieBen
und bis zum Gebrauch im Zuckerbett auf-
bewahsen.

¥ Tag vorher:
Ormamente vorsichtig an den Tortenseiten
andriicken, Perlen und Rosen anbringen.

Kurz vorher:
Die ,,25" in den Kuchen stecken.
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ORANGEN-MURBETEIG

Fiir den Mirbeteig:
2 Bio-Orangen
(unbehandelt, ungewachst)
600 g Weizenmehl
200 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eigelb (Grofe L)
400 g Butter

Zum Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfitiire

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. 2. Die Orangen hei® abspiilen, trocken-
tupfen, die Schale diinn abreiben. Die Teigzutaten
mit der Orangenschale in der Kiichenmaschine mit
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig mit Mehl bestauben und auf Backpapier zu ei-
nem Quadrat (30 x 30 ¢cm) ausrollen. Den Teig mit
dem Papier auf ein Backblech (30 x 40 cm) ziehen
und mit ener Gabel mehrfach einstechen. Einen
Backrahmen um den Teig stellen. Kiichenband um
den Rahmen legen. Das Band festknoten. Das Back-
blech fiir etwa 40 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. 2. Mirbeteig auf einem Kuchen-
rost auskiihlen lassen. Auf eine Tortenunterlage
stellen. 4. Die Konfitiire aufkochen, auf den Miirbe-
teig streichen. Den Nougatkuchen daraufsetzen.

NOUGATKUCHEN

Fiir den Rihrteig:
200 g Walnusskerne
250 g getrocknete Cranberries
150 ml brauner Rum

94

Zartbitter-Kuvertiire
weiche Butter
Zucker

Salz

Eier (Gréle L)
Weizenmehl

Dr. Oetker Backin
Nougat
Marzipan-Rohmasse

150 g
700 g
400 g
1 Prise
10
1kg

1 Pck.
400 g
200 g

4. Ein Backblech (30 x 40 cm) mit Backpapier bele-
gen. Einen Backrahmen darauflegen und ausziehen
(30 x 30 cm). Backrahmen mit Kiichenband umle-
gen. Das Band festknoten. Den Backofen auf 170 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 2. Walnusskerne grob
hacken und in eine Schiissel fiillen. Cranberries da-
zugeben und mit Rum betraufeln. Kuvertiire fein
hacken. 2. Butter, Zucker und Salz in der Kiichen-
maschine mit Riihrbesen etwa 4 Minuten schaumig
schlagen. Eier nach und nach unterrithren. 4. Mehl
und Backpulver mischen und in mehreren Portionen
unter den Teig rithren. Nougat und Marzipan-Roh-~
masse in Wiirfel schneiden und unter den Teig he-
ben. Gehackte Kuvertilre, eingeweichte Walniisse
und Cranberries unter den Teig heben. Den Teig

in den Backrahmen geben und glattstreichen. Das
Backblech fiir etwa 90 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. 5. Nach etwa 30 Minuten den
Kuchen mit Backpapier belegen. Den Kuchen aus-
kiithlen lassen. Backrahmen und Backpapier entfer-
nen. Kuchen auf den Orangen-Murbeteig setzen.

BIRNEN-PORTWEIN-KUCHEN

Fiir den Teig:
1 Vanilleschote
0.5 roter Portwein, z.B. Tawny

3 Sternanis
1 Zimtstange
1,2 kg feste Birnen
200 g gehobelte Mandeln
500 g weiche Butter
2TL gem. Zimt
1 Prise Salz
350 g brauner Zucker
12 Eier (Crole L)
700 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfitiire

1. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden,
Mark herauskratzen. Schote und Mark mit Port-
wein, Sternanis und Zimtstange in einem Topf er-
hitzen. Bei schwacher Hitze zugedeckt 10 Minuten
ziehen lassen. 2. Die Birnen schélen, langs vierteln,
Kerngehause entfernen. Birnen in Stiicke schneiden
und in den Portweinsud geben. Leise kocheln las-
sen, bis die Birnenstiicke weich sind. Birnenstiicke
im Sud auskilhlen lassen. 2. Den Backofen auf

170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
(30 x 40 cm) mit Backpapier, etwas groler als das
Blech, belegen. Einen Backrahmen daraufstellen, in
gleicher GroBe ausziehen und mit Kiichenband um-
legen. Das Kiichenband festknoten. 4. Die Mandeln
auf ein Backblech geben. Das Backblech fir etwa
10 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Mandeln hellbraun rosten. Abkiihlen lassen.

5. Birnenstiicke abtropfen lassen, den Sud dabei
auffangen (etwa 400 ml). Die Gewiirze entfernen.
. Butter, Zimt und Salz in der Kuchenmaschine mit
Riihrbesen schaumig rithren. Braunen Zucker und
Salz dazugeben und etwa 4 Minuten schaumig rih-
ren. 7. Die Eier nach und nach unterrthren. Mehl,
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Mandeln und Backpulver mischen und in mehreren
Portionen unter den Teig rithren. Birenstiicke unter-
heben. 8. Den Teig in den Backrahmen tiillen und
glattstreichen. Das Backblech fiir etwa 60 Minuten
in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen
afeinem Kuchenrost auskithlen lassen. Backrah-
men und Backpapier entfernen. 9. Vion dem Kuchen
2 Streifen (je 3,5 x 40 cm) abschneiden und kiirzen
(13,5 x 23 cm). Ubrigen Kuchen in zwei Platten

{ie 20 x 23 cm) schneiden, die Streifen an die Plat-
ten legen, so dass 2 Quadrate (je 23 x 23 em) ent-
stehen. Den Kuchen mit Portweinsud betréufeln.
10. Konfittire aufkochen. Die Kuchenstreifen diinn
damit bestreichen und ankieben. Restiche Konfitiire
auf ein Kuchenquadrat streichen, das zweite Qua-
drat darauflegen.

BEEREN-SAHNETORTE

1D 4]

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (GroBe L)
3 Biweil (vom Mirbeteig)
140g Zucker
3 Bio-Zitronen
(unbehandelt, ungewachst)
160 g Weizenmeh!

Fir die Fiillung.
70mi Zitronensaft (von etwa 2 Zitronen)
250 g rote Johannisbeeren
250 g Brombeeren
500 g Erdbeeren
7508 Schlagsahne (32 % Fett)
8Blatt weille Gelatine
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
120 g Zucker

1.1 Backblech (30 x 40 cm) mit Backpapier
belegen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 2. Eier und Eiweil3 in der Kiichenma-
schine mit Schlagbesen etwa 4 Minuten schaumig
schlagen. Zucker und Salz einstreuen und minde-
stens 3 Minuten weiterschlagen. Zitronen heifs ab-
spulen, trockentupfen und die Schale diinn abrei-
ben. (2 Zitroren fiir die Fullung aufheben.) Meht
und Zitronenschale in mehreren Portionen unter
die Eiermasse heben. 2. Den Teig auf das Backblech
geben und glattstreichen. Das Backblech fiir etwa
20 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben.
4. Ein Stiick Backpapier (mind. 30 x 40 cm) mit
Zucker bestreuen. Den Zitronenbiskuit sofort nach
dem Backen mit einem Messer vom Backblechrand
16sen und auf das gezuckerte Backpapier stiirzen.
Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuit aus-
kithlen lassen. 5. Von dem Biskuit einen Streifen
(10 x 40 cm) abschneiden, daraus zwei Streifen

(je 710 x 20 cm) schneiden. Aus dem restlichen Bis-
kuit zwei Quadrate (je 20 x 20 cm) schneiden. Bis-
kuit mit Zitronensaft betraufeln. 6. Fir die Fillung
Beeren abspilen und abtropfen lassen. Johannis-
beeren von den Rispen zupfen. Erdbeeren putzen
und vierteln. Alle Friichte in eine grofle Schiissel
geben. 7. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne steif schlagen. Die Gelatine ausdriicken und
in einen kleinen Topf bei schwacher Hitze auflésen.
4 Essloffel Schlagsahne in der heilien Gelatine
schmelzen lassen und glattriihren. Die Masse in eine
groBe Schissel filllen. Vanillezucker und Zucker da-
zugeben. Die tibnige Schlagsahne und die Beeren

in mehreren Portionen ziigig unterheben. 2. Die
Beerensahne auf die Biskuitquadrate verteilen und
glattstreichen. Etwa 2 Stunden kalt stellen. Die
Biskuitquadrate aufeinanderlegen. Mit den Biskuit-
streifen bedecken. Evil. mit einem Elektromesser die
Seiten gerade schneiden.

R
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\arzipanrosen:
400 g Marzipan-Rohmasse
200 g gesiebter Puderzucker
Lebensmittel-Sitberspray

rnamente:
3 kg feiner Zucker
100 g Isomalt
etwa 50 g silberfarbene Zuckerperlen

Fiir die Buttercreme:
2 Pck. Gala Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack
80 g Zucker
1 Prise Salz
700 ml Miich
300 g Schlagsahne (32 % Fett)
500 g zimmerwarme Butter
100 g gesiebter Puderzucker

Marzipan mit Puderzucker verkneten. Mehrere
Rollen (@ etwa 1 cm) formen und in Scheiben
schneiden. 2. Etwa 90 Blitenknospen formen
und auf Holzspiefe stecken. 2. Fir die Blitenblat-
ter restliche Marzipanscheiben zu Kugeln formen.
Einen Tiefkithlbeutel aufschneiden. Einige Kugeln
zwischen zwei Lagen Folie legen. 4. Die Kugeln
flachdriicken und mit einem Loffel oder einem Fin-
ger in kreisenden Bewegungen zum Rand hin diinn
ausformen. 5. Ein Blitenblatt aut den Daumen le-
gen und hohl formen. &. Die Bliitenblatter einzeln
um die Knospe legen, andriicken und formen. Fir
jede Bliite 3-5 Blitenblatter verwenden. 7. Die Ro-
sen in Steckschwamme stecken, etwas antrocknen
lassen (etwa 2 Stunden) und einzeln mit Lebens-
mittel-Silberspray besprithen. 8. Fiir die Buttercre-
me Puddingpulver, Zucker und Salz in einen Topf
mischen. Nach und nach Milch und Sahne unter-
rithren. Unter Rithren zum Kochen bringen und
kréftig aufkochen lassen. Pudding in eine Schiissel
fidllen. Direkt auf den Pudding Frischhaltefolie le-
gen. Den Pudding auf Zimmertemperatur abkiih-
len lassen (etwa 6 Stunden). Butter mit Puderzu-
cker etwa 5 Minuten weil-schaumig schlagen. Den
Pudding mit einem Schneebesen glattrihren, zur

HolzspieBe

grofe Tiefkthlbeutel
Blumen-Steckschwamme
Fondantglattespachtel
Modellierstibe
Backpinsel

Palette

Butter geben und mit dem Schneebesen z(gig un-
terriihren. Die Kuchen diinn mit Creme bestreichen
und etwa 1 Stunde kalt stellen. Kuchen stapeln und
mit restlicher Creme einstreichen. Bis zum Verzie-
ren kalt stellen. 9. Fiir die Zahlen und Omamente
Zucker auf 2 Backbleche schiitten. Die Oberfliche
mit einem Spachtel glétten. Fiir die obere Torte mit
einem Modellierstab das Ornament und die Zahlen
in das Zuckerbett zichen. Als Einsteckhilfen an die
Zahlen und das Ornament nach unten hin jewerls
2 Streifen (etwa 4 cm Lénge) ziehen. Fiir die Orna-
mente an den Tortenseiten die Hohe der einzelnen
Torten ausmessen und im Zuckerbett markieren.
Innerhalb der Markierung Ornamente vorzeichnen
10. Isomalt nach Packungsanleitung erhitzen und
auflésen. Mit einem Loffel das lsomalt in die Zah-
len gieBen. 1. Die Tortenormamente mit isomalt
ausfiillen. 912. Die Rosen von den SpieBen losen.
{somalt abkihlen und fest werden lassen. Kurz vor
dem Dekorieren die Zahlen und die Ornamente
mit einem Stébchen vorsichtig aus dem Zucker [6-
sen und herausnehmen. Uberschilssigen Zucker mit
einem Pinsel entfernen. Zuerst die Tortenseiten mit
Ornamenten, Zuckerperlen und Rosen dekorieren.
Zum Schluss die obere Torte dekorieren.

J
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INGWER-SCHOKOLADEN-KUCHEN, INGWER-BAISER-TORTE -

N\

Gliicksmomente und stiirmische Tage — wer seinen 50.
Hochzeitstag feiert, hat hoffentlich alle Stresszeiten
ilberwunden. Und eine Torte verdient,
fiir die vor 50 Jahren vielleicht das Geld fehite.
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Vor 50 Jahren wurde friiher geheiratet als heute.
Wer also jetzt den 50. Jahrestag seiner Hochzeit
feiert, flihlt sich noch lange nicht alt. Das Goldpaar
freut sich auf dieses besondere Fest. Weil sich bei
der Goldenen Hochzeit die schonen und die trau-
rigen Erinnerungen mit den guten Aussichten auf
die Jahre bis zum diamantenen Jubildum mischen.

Da darf die Torte betont klassisch wirken, mit
barocken Fullhérnern und Schnarkeln & la Sonnen-
kénig. Ihr Inneres muss aber dem aktuellen Ge-
schmack entsprechen.

Heute sind kaloriensatte Sahneschichten oder alt-
modisch kandierter Ingwer in zuckerstiBer Scho-
komasse nicht mehr angesagt. Stattdessen lockt

g

FUR 40-50 PERSONEN
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frischer Ingwer in der Kombination mit super-
leichter, fruchtig-sauerlicher Erdbeercreme. Auf
ebenso leichten Baiserbéden. Schokolade verwan-
delt sich in Mousse und fiillt den Ingwerkuchen

in der unteren Etage. AuBerdem rundet sie als
herb-stiBer Uberzug die sehr moderne, sehr raf-
finiert schmeckende und ungewohnliche Aromen-
kombination aus Ingwer und Erdbeeren ab.

Darauf kommt es ja bei Hochzetstorten an. Sie
sollen, auch wenn das Festtagspaar schon 50 Jahre
zusammengelebt hat, so iiberraschend sein wie fiir
junge Brautleute. Sie sollen zeigen, dass Liebe nicht
langweilig werden muss, sondern immer wieder er-
neuert werden kann. Mindestens ein halbes Jahr-
hundert lang.
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Fiir die Mousse au Chocolat:
300 g Zartbitter-Kuverttire
4 Eiweil’ (CGrofe L)
150 g Zucker
4 Eigelb (GroBe L)
150 g geschélte gemahlene Mandeln

1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen
flexiblen Tortenring (Hohe 10 cm) daraufstellen
und ausziehen (@ 28 cm). Einen etwa 87 cm langen
Streifen Backpapier abreiflen und der Lange nach
falten. Den Streifen in den Tortenring stellen. Die
Backpapierecken am Ring hochziehen und mit
Kiichenband umlegen. Das Band festknoten. Den
Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Mousse au Chocolat die Kuverttire in
Stiicke brechen und im Wasserbad schmelzen.

Filr den Riihrteig die Kuvertiire hacken. Den Ing-
wer fein hacken, in eine grofe Rithrschiissel geben
und mit Mehl, Backpulver und gehackter Schoko-
lade mischen. 4. Butter und Rum-Aroma in der
Kiichenmaschine mit Riihrbesen etwa 4 Minuten

Fiir den Rihrteig:
300 g Zartbitter-Kuvertiire
500 g kandierter Ingwer
1,2 kg Weizenmehl
2 Pck. Dr. Oetker Backin
600 g weiche Butter
5 Tropfen Rum-Aroma
500 g brauner Zucker
1 Prise Salz
12 Eier (Grofe L)

schaumig schlagen. Braunen Zucker und Salz un-
terrGhren. Eier nach und nach unterriihren. 5. Die
Buttermasse in die groBe Riihrschiissel geben, alle
Zutaten miteinander verrithren. Den Teig in den
Tortenring geben und glattstreichen. &. Fiir die
Mousse Eiweil in der Kiichenmaschine mit Schlag-
besen steif schlagen. Zucker in etwa 4 Minuten un-
terriihren. Eigelb mit der geschmolzenen Schokolade
verrihren. Ein Drittel Eischnee mit einem Teigscha-
ber zigig unter die Schokoladenmasse heben. Ge-
mahlene Mandeln und den restlichen Eischnee un-
terheben. 7. Die Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (& 12 mm) fillen und gleichmaBig in den
Teig spritzen, dabei die Lochtiille mehrfach tief in
den Teig stecken und nach oben ziehen. . Das
Backblech fiir etwa 3 Stunden in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Teig nach etwa 30 Minuten
mit Backpapier belegen. 9. Den Kuchen auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen. Tortenring und Back-
papier entfernen.

Fir die Erdbeercreme:
1 kg TK-Erdbeeren
14 Blatt weile Gelatine
200 g Zucker
750 g Schlagsahne (32 % Fett)

' Zwei flexible Tortenringe (Hohe 10 cm) bereit-
halten. Firr die Erdbeercreme die Erdbeeren ber
Zimmertemperatur auftauen lassen. 2. Auf 5 Bogen
Backpapier jeweils einen Kreis (@ 20 cm) zeichnen.
4 Backbleche und 1 Gitterrost mit 2 Alu-Torten-
scheiben bereit legen. Den Backofen auf 140 °C
Umluft vorheizen. 2. Fiir das Baiser den Ingwer
schalen und sehr fein wiirfeln. Eiweifs, Salz und
100 g Zucker in der Kiichenmaschine mit Schlag-
besen etwa 5 Minuten steif schlagen. Restlichen
Zucker dazugeben und weitere 10 Minuten schla-
gen. © Nacheinander Speisestarke und Ingwer-
wilrfel kurz unterheben. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit Lochtiilie (© 10 mm) filllen. Backpapiere
umgedreht auf die Arbeitsfliche legen. Von aufen
nach innen Ringe in die marlierte Fiéche spritzen.
Backpapiere auf die Bleche und die Tortenscheiben
ziehen und fiir etwa 1 Stunde in den vorgeheizten
Backofen schieben. 5. Die hellbraunen Baiserboden
auf Kuchenrosten abkuhlen lassen. Das Backpapier
entfernen. &. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhit-
ze vorheizen. 7. Die Zutaten fir den Miirbeteig n
eine Riihrschiissel geben und mit Handrihrgerat
mit Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.
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Fir das Baiser:
50 g frischer Ingwer
8 Eiweil (GroBe L)
1 Prise Salz
350 g feiner Zucker
100 g Speisestérke

£. Den Teig auf ein Stiick Backpapier legen. Mit
Mehl bestzuben und zu einem Kreis (@ etwa

20 cm) ausrollen. Mit einem Tortenring (& 20 cm)
ausstechen. Das Papier auf ein Backblech ziehen.
Das Backblech fir etwa 10 Minuten in den vorge-
heizten Backofen schieben. ©. Miirbeteigplatte mit
dem Papier auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.
10. Den Miirbeteig auf eine Tortenscheibe legen.
Aprikosenkonfitiire glattrithren und auf den Mirbe
teig streichen. Einen Baiserboden darauflegen. Einen
Tortenring darumstellen und festziehen. 77 Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren
piirieren. Zucker unterrithren. Gelatine ausdriicken
und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auf-
losen. Topf vom Herd nehmen. 6 Essléffel Piree
unter die Gelatine riihren. Gelatinemasse unter das
restliche Erdbeerpiree rithren. Unter gelegentli-
chem Riihren kalt stellen, bis es zu gelieren beginnt.

Fir den Miirbeteig:
300 g Weizenehl
1 Prise Salz
200 g Butter
100 g Zucker
1 Eigelb (GréBe L)

Zum Bestreichen:
2 EL Aprikosenkonfitiire

42. Sahne steif schlagen. Die Halfte der
Sahne unter das Erdbeerpiree rihren.
Restliche Sahne mit einem Teigschaber
unterheben. 17 Die Erdbeersahne in

4 Portionen teilen, 1 Portion in den Tor-
tenring geben und glattstreichen. 3 wei-
tere Boden mit der restlichen Erdbeer-
sahne einschichten und mit dem letzten
Boden bedecken. Nach dem dritten Bai-
serboden einen zweiten Tortenring auf
den ersten stellen und mit einem Streifen
Alufolie fest umschliefen. 7. Die Torte
mindestens 8 Stunden kalt stellen. Die
Tortenringe entfernen

oGYOGEYDEYOSY
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ir die Goldornamente:
400 g langpulver
2 TL Gummi arabicum (Stabilisator)
twa 30 ml kaltes Wasser
1 Dose Speisefarbenpaste Gold-Metallic
etwa 50 g goldfarbene Zuckerperlen

Das Muster auf Papier iibertragen. Aus Back-
apier 12 Quadrate (20 x 20 cm) ausschneiden
s werden 10 Oramente benétigt) 2. Fir die
oldornamente Icingpulver mit Gummi arabicum
lischen. Zwei Drittel davon mit Wasser verrithren
briges Icingpulver portionsweise unterriihren.
is ein elastischer Spritzguss entstanden ist. Den
pritzguss durch ein feines Sieb driicken. Guss in
inen Spritzbevtel mit feiner Lochtiille Nr. 3 und
inen Spritzbeutel mit Lochtillle Nr. 1 fiillen. Die
lillen mit einem feuchten Tuch abdecken. 2. Fiir
des Ornament 1 Stiick Backpapier auf das vorge-
ichnete Ornament legen. Die Umrisse (das
rundgeriist) mit Lochtiille Nr. 3 aufspritzen. Etwa
Stunden trocknen lassen. 4. Die Biiiten und fei-
en Linien der Ornamente mit der Lochtiille Nr. 1
achspritzen. Die Ornamente mindestens 2 Tage
ocknen lassen. . Mit einem weichen Pinsel die
rnamente mit Goldpaste bemalen. &. Fur die Ing-
er-Baiser-Torte 300 g Marzipan-Rohmasse mit
00 g Puderzucker verkneten. Ein Drittel davon zu
ner runden Platte (@ 20 cm)ausrollen. Die Apri-
ssenkonfitiire in einem Topf glattriihren, erhitzen.

GYOBYOE

SYOBYOGYE

700 g Marzipan-Rohmasse
etwa 300 g gesiebter Puderzucker
400 g Aprikosenkonfitre
1 kg Schlagsahne (32 % Fett)
1 kg Zartbitter-Kuverttire

vom Herd nehmen. Den oberen Baiserboden mit

1 Essloffel Aprikosenkonfitiire diinn bestreichen, die
Marzipanplatte darauflegen. Restliches Marzipan
zu einer Rolle (etwa 70 cm Lange) formen, flach-
driicken und zu einem Streifen (etwa 14 ¢cm Breite)
ausrollen, geradeschneiden. Den Streifen mit Puder-
zucker bestiduben, aufrollen, am Tortenrand abrol-
len und leicht andriicken. 7. Uberstehende Kanten
des Deckels und des Seitenstreifens rundherum zu-
sammendriicken. £. Die Kanten mit einer Schere
glattschneiden. Die Oberflache des Ingwerkuchens
gerade schneiden, den Kuchen umdrehen. Apriko-
senkonfitiire erneut erwirmen, den Kuchen damit
einstreichen. Restliche Marzipan-Rohmasse mit
150 g Puderzucker verkneten. Eine Halfte davon zu
einer runden Platte (@ etwa 30 cm) ausrollen. Die
zweite Halfte zu einer Rolle (90 cm Lange) formen,
flachdriicken und zu einem Streifen (etwa 11 cm
Breite) ausrollen, geradeschneiden. Die Torte wie
beschrieben mit Marzipan einkleiden. 9. Sahne in
einem Topf erhitzen. Kuvertiire grob hacken, in der
heiRen Sahne schmelzen und glattrilhren. Canache
abkiihlen lassen. bis sie eine zahflieBende Konsis-

w

Einwegspritzbeutel

feine Lochtuillen Nr. 1 und 3
feiner Pastellpinsel

Palette

Teigrolle

Metall-Lineal

Schere

Alu-Tortenscheiben
Torten-Drehscheibe
Lochtiille (@ 6, 10 und 12 mm)
Pinzette

A,
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tenz hat. Etwa 100 g davon beiseitestellen. Kuchen
und Torte nacheinander auf eine Drehscheibe stel-
len. Nacheinander mit Canachecreme bestreichen.
Dafiir die Canache jeweils auf die Tortenoberfliche
gieflen und mit einer Palette so verstreichen, dass
sie herunterflieft. Die Canache mit der Palette am
Rand glattstreichen. Fir 20 Minuten kalt stellen.
Mit einem Messer zwischen Canache und Torten-
scheibe entlangfahren. Den Ingwerkuchen auf die
Torten-Servierplatte schieben. Die Ingwer-Baiser-
Torte darauf setzen. Die Gibrige Canachecreme
mit einem Schneebesen glattrihren. In einen Spritz-
beutel mit Lochtiille (& 6 mm) fillen. Die unteren
Kanten der Torten mit Tupfen verzieren. Auf
jeden Tupfen mit einer Pinzette eine Zuckerperle
legen. Die Canachecreme evil. mit einem Fén
sehr kurz anschmelzen. Die Zuckerornamente vor-
sichtig ankleben.
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°n Sie bitte vor der Zubereitung — besser noch
dem Einkaufen — das Rezept einmal vollstandig
ch. Oft werden Arbeitsablaufe oder -zusammen-
ge dann klarer.

in den Rezepten angegebenen Backtempera-
n und -zeiten sind Richtwerte, die je nach in-
dueller Hitzeleistung des Backofens tiber- oder
rschritten werden kénnen. Bitte beachten
deshalb bei der Einstellung des Backofens die
rauchsanweisung des Herstellers.

'en Sie Zweifel haben, ob lhnen das Torten-
stwerk auf Anhieb gelingt, kénnen Sie z.B. die
ereitung der Dekoration im Vorhinein testen.

Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fir die
ntliche Zubereitung, die Backzeiten sind im Re-
ausgewiesen. Langere Wartezeiten wie z. B.
lzeiten sind ebenflals nicht mit einbezogen.

it die Kiichenmaschine alles gut schafft, die
stellerangaben fiir die Teigmengen und Riihr-
n beachten. Eventuell die Teige in mehreren
ionen zubereiten.

nnwele

Bei grofien Teigmengen sollte man sich nicht
scheuen, die eigenen Hande zum Kneten oder zum
Mischen und Unterheben der Zutaten zu benut-
zen. Eventuell Einweghandschuhe verwenden.

Bevor der Backofen vorgeheizt wird, sollten Back-
bleche, Alu-Platten oder andere Formen in den
Ofen geschoben werden, um sicher zu gehen,
dass sie hinein passen.

Wer eine grofle Hochzeitstorte zubereitet. sollte
die Kithiméglichkert prisfen. Den Kithlschrank evil
leer rdumen und sicherstellen, dass keine Fremdge-
riiche vorhanden sind. Fir die Hohe der Torte mis-
sen eventuell Regalbéden verandert werden.

Wenn die Hochzeitstorte einen langen Transport-
weg hat, sollte man den Transport planen und
auch daran denken, die Torte evtl. erst vor Ort
zusammenzusetzen oder zu verzieren.

Fir lange Transportwege sollten unempfindliche
Torten ausgewahlt werden. Sie sollten weder
warmeempfindlich sein, noch gréfiere Erschiitte-
rungen beim Transport (ibel nehmen.

Werkzeuge

1 Tortenetagere
2 Saulenetagere
3 Tortendrehteller
4 Einweg-Spritzbeutel
5 Kiichenmaschine
6 Metallschiene/Lineal
7 Bunsenbrenner
8 Flexible Tortenringe und Backrahmen
9 Alu-Tortenunterlage eckig und rund
10 Kichensieb
11 Kuchengitter
12 Kuchenpappen
13 Prégestempel
14 Blatt- und Blitenausstecher
15 Rihrschussel mit Schneebesen
16 Silikon-Backmatte
17 Silikon-Rollstab
18 Teigrolle
19 Glattespachtel
20 Teigspachtel
21 Modelliermatten
22 Tortenaustechform
23 Aufolie oder Stanniclpapier
24 Liliennagel-Set
25 Holzstabchen
26 HolzspieBe
27 Spritztillen {Sterntiillen, Lochtullen,
Blutentollen, Blattttllen)
28 Modellierwerkzeuge
29 Winkelpaletten
30 Tortenmesser
31 Teigschaber
32 Blumennagel
33 Ausstechringe
34 Kiichenband
35 Fondantmesser
36 Backpinsel, feine Pinsel
37 Schere
3B Pinzette
39 Muffinform
40 Prége-Roller
41 Silikon-Schwanform

.
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: . ages Zubehors

Die fiir die Tortenzubereitung notwendigen
Werkzeuge und speziellen Zutaten sind im gut
sortierten Fachhandel oder tiber das Internet
erhéltlich.

Rollfondant besteht aus Zucker, zieht Luftfeuchtig-
keit an und wird irgendwann weich.

Wenn eine Torte mit Rollfondant eingekleidet ist
und langere Zeit im Kithlschrank stehen muss, soll-
te der ausgerollte Fondant dinn mit Butter oder
Kakacobutter bestrichen werden. Das verhindert
das Weichwerden des Rollfondants.

Eine diinne Butterschicht verhindert auch das
Weichwerden bei direktem Kontakt mit Creme-
oder Sahnefiillungen.

Karamell bzw. lsomalt ist ebenso feuchtigkeits-
empfindlich und sollte nicht lange im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Am besten erst kurz vor dem
Servieren auf die Torte montieren.

Es kann auch ein Blech mit Salz in den Kithlschrank

geschoben werden. Das Salz zieht die Feuchtigkeit
aus dem Kahlraum an.
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heiRer

Bei Tortenfiillungen mit Gelatine an heiffen Tagen
1-2 Blatt Gelatine mehr verwenden.

Kuchenres'

Aus abgeschnittenen Kuchenstiicken lasst sich

ein Trifle zubereiten. Die Kuchenstiicke in Wiirfel
schneiden. GroBe Glaser zu einem Drittel damit
fllen. Die Kuchenstiicke nach Belieben mit Mar-
sala {oder einem anderen Stiwein) oder Obstsaft
trénken. Eine Schicht frisches Obst oder Kompott
darauf verteilen. Mit Pudding, geschlagener Sahne
oder Joghurt auffiillen. Mit geraspelter Schokola-
de, Krokant oder gerésteten Mandeln bestreuen.

1 lcing Pulver

2 Blattgold

3 Zuckerperlen

4 Metallic-Farben

5 Isomalt Pulver

6 Farbpuder Gold und Silber
7 Speisefarben

8 Lebensmittel-Farbspray
9 Blitenpollen

10 Rollfondant

11 Farbpasten

12 CMC-Pulver

13 CMC-Kleber

EL = Essloffel

TL = Teelsffel

Msp = Messerspitze
Pck. = Packung/Péackchen
I:4 = Gramm

kg = Kilogramm

ml = Milliliter

geh. = gehauft

gestr. = gestrichen

TK = Tiefkilhiprodukt
°C = Grad Celsius

@ = Durchmesser

E = Eiweil’

E = Fett

Kh = Kohlenhydrate
keal = Kilokalorien

k) = Kilojoule






Fiir die groen Kuchen mit grofien Mengen Teig
sollte eine grofie Rilhrschiissel mit 7-10 Litern In-
halt zur Verfilgung stehen. *. Um das Auslaufen
von weichen Teigen beim Backen zu verhindern,
stellt man flexible, runde oder eckige Tortenringe
oder Backrahmen auf einen Bogen Backpapier.
Die Papierecken mit einem Teigklecks an den Rah-
men hochlegen und ankleben. . Damit sich flexi-
ble Tortenringe oder Backrahmen durch schwere
Teige nicht verstellen, sollten sie mit einem hitze-
besténdigem Bindfaden fest zugebunden werden.

Fir hohe Kuchen sollte der Rand des Torten-
ringes oder der Backform mit Backpapier ausge-
legt werden. Dafiir ein Stiick Kiichenband um die
Kuchenform legen. Backpapier auslegen und die
Lange des Bandes auf das Backpapier Gbertragen.
Das Backpapier abschneiden und lings doppelt
legen. Das Backpapier an den Rand der Kuchen-
form legen. Eventuell mit einem Teigklecks an den
Rand kieben  Kuchenteig an den Rand hoch-
streichen, damit er in der Mitte nicht so hoch auf-
geht. © Beim runden Aufstreichen von Biskuit-
oder Mandelmassen eine runde Tortenscheibe
unter das Backpapier legen. © Um ganz sicher zu
gehien, dass schwere Kuchen mit ungewohnlich
grofilem Umfang auch innen durchgebacken sind,
sticht man mit einem Holzstabchen in die Mitte
des Kuchens. Bleibt kein Teig kleben, ist er durch-
zebacken. Wenn Teig kleben bleibt, den Kuchen
1och weiterbacken und eine weitere Garprobe
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machen. . Kuchen umdrehen und auskiihlen las-
sen, evil. etwas andriicken, so dass die Kuppel
flacher wird. © Umgedrehte, ausgekithlie Kuchen
mit kleinemn Messer aus den Rahmen schneiden.
Den Backrahmen vorsichtig hochziehen. Bei
hoch eingeschichteten Torten, die héher als 10 cm
werden, sollten zwei Tortenringe tibereinander
gestellt werden. Damit sie nicht verrutschen, legt
man einen Streifen Alufolie um die Ringe und zieht
sie fest. Die Folienenden miteinander verknicken.
Fiir eine Spritztiite ein Backpapierdreieck auf
die Arbeitsfléche legen. Die lange Seite nach hin-
ten. Die rechte Seitenspitze einschlagen und auf
die unten iegende Dreiecksspitze legen Die
linke Papierspitze tberschiagen und so eindrehen,
dass alle drei Spitzen des Dreiecks aufeinanderlie-
gen Um den Umfang auf einfache Weise aus-
zumessen, legt man einen Bindfaden um den Ku-
chen. Das Bindfadenmaf tibertragt man auf den
Rollfondant oder das Marzipan und schneidet thn
ab. Um Cremetorten sauber einzustreichen,
wird zuerst die Creme diinn auf den Kuchen ge-
strichen, um die Kriimel zu binden. Die Torte kihl
stellen Die diinn bestrichene, gekilhlte Torte
mit reichlich Creme einstreichen. Auf eine Torten-
drehscheibe setzen und mit einer Teigkarte die
Oberfliche glatt ziehen. Zur Stabilisierung von
weichen Torten werden Holzdiibel gebraucht. Die
Holzdiibel in die Torte einstecken und mit einer
Rosenschere abschneiden. Auf die so stabilisierte

Torte wird ein Tortenteller gelegt und die nachste
Torte kann aufgestapelt werden. ©7. Sauber ein-
gestrichene Torten sollten vor dem Verschieben
mit einem Messer angeldst werden. Man zieht mit
einem angewdarmten Messer zwischen Creme und
Tortenplatte und lost die Torte. So bleibt man beim
Verschieben nicht hingen. Um perfekte Bo-
gen aufspritzen zu kénnen, sollten vor Beginn in
gleichmaligem Abstand Punkte markiert werden.
Es gibt Dekor-Pragesets um Markierungen in die
Creme einzudriicken Wenn eckige Kuchen
vom Malb abweichen, kann man das Lineal schrig
legen und abmessen. So erhélt man trotzdem
gleichmafig groRe Stiicke. Rollfondant einfér-
ben: Rollfondant geschmeidig kneten und zu einer
Rolle formen. Etwas flach drilcken. Lebensmittel-
farbstoff in der Mitte der Fondantrolle verteilen.
Die Fondantrolle aufrollen und zusammendrii-
cken. Den Fondant kneten. bis sich die Farbe
verteilt hat. Um Marmonerungen zu erzielen, sollte
der Rollfondant mehrere Male flach gedriickt und
wieder verknetet werden. Zum Eindriicken von
Mustern gibt es Prégercllen mit unterschiedlichen
Musterungen Angerithrte Icing-Masse lsst
sich problemlos mehrere Tage im Kiihlschrank auf-
bewahren. Die Icing-Masse in Einweg-Spritztiiten
follen. In die Tillen eiren Holzstab stecken und die
Spritztiiten in en feuchtes Geschirrtuch wickeln.
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