DR. OETKER

MANDARIN ENTRAUM, PHARISAER-TORTE,
ALI-BABA-TORTE, PICASSO-KUCHEN...




Mini-Dickmann’s—

Aaletta-Torte

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:

E:65qg. F:324 g Kh: 483 g.

ki: 21463, kcal: 5120

Fiir den All-in-Teig:
B 100 g Weizenmehil
B 2 gestr. TL Backpulver
B 100 g Zucker

B 1 Pck. Bourbon-Vanille-

Zucker

M 100 g weiche Butter
oder Margarine

M 2 Eier (GriBe M)

B 50 g Raspelschokolade

M 2-3 EL Himbeer- oder
Johannisbeergelee

Fiir die Fiillung:

W 1 Pck. (24 Stiick)
Mini-Dickmann's

M 150 ml kalte Milch

B 350 ml Schlagsahne

B 1 Pck. Galetta Vanille-
Geschmack (Pudding-
Pulver chne Kochen)

B 1 Pck. Sahnesteif

B 250 g Naturjoghurt

Zum Verzieren:

H 25 g Zartbitterschokolade

M 150 ml Schlagsahne
M 1 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir den Teig Mehl mit Baclkpulver
l mischen und in eine Rithrschiissel
sieben. Restliche Zutaten auBer der Ras-
pelscholwlade hinzufiigen und alles mit
Handrithraerit mit Rithrbesen auf
hischster Stule in 2 Minoten zu einem
Teig verarbeiten,

2 Luletzt Raspelschokolade unter-
rithren. Teig in eine Springform
() 26 ¢m, Boden gefetter, mit Backpa-
pier belegt) Hillen und glatt streichen,
e Form aut dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

MNach dem Backen Boden aus der
3 Form lIosen, auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stilvzen und er-
kalten fassen. Anschliefend mitgebacke-
nes Backpapier abzichen, den Boden auf
eine Tortenplatte legen und mit Gelee
bestreichen, dabei am Rand 1 cm frei las-
sen, Einen Tortenring oder den gesiuber-
ten Springformrand darumstellen.

4 Fitr die Fiillung Waffeln der Mini-
Dickmann's mil einem Messer vor-
sichtig von der Schaumbkuppel losen.

16 der Dheckmann's-Schaumbkuppeln zum
Garnieren beiseite stellen, Die Waffeln so

an den Rand setzen, dass die Schokola-
denseiten aufen liegen, Milch und Sahne
in eine Rithrschiissel geben, Galetta und
Sahnesteif hinzufiigen und nach Pa-
ckungsanleitung aufschlagen, Zuletzs
Toghurt und die restlichen 8 Dick-
munn’s-Schaumbkuppeln ohne Waffeln
unterrithren und die Creme auf dem
Boden verstreichen,

Zum Verderen Schokolade grob
5 zerkleinern und in cinen kleinen
Gefrierbeutel fillen. Den Gefrierbeutel
gut verschliefien und zum Schmelzen der
Schokolade in ein warmes Wasserbad
hingen. Wenn die Schokolade geschmal-
zen ist, den Beutel trockentupfen, etwas
durchkneten und eine kleine Ecke ab-
schneiden, Tortenring oder Springform-
rand lisen und entfernen und die Torte

mit der Schokolade besprenkeln,

Sahne mit Vanillin-Zucker steif
6 schlagen, in einen Spritzbeutel mit
sterntiille filllen und 16 Tuffs aufsprit-
zen. Die tbrigen Dickmann's auf dic
Tuffs setzen. Die Torte bis zum Servieren
Lalt stellen.

B Tipp:

Die Torte am gleichen Tag servieren,
da die Waffeln weich werden.

Den Boden kdnnen Sie gut am Vortag
zubereiten.

FUR KINDER






Fanta—Limetten—Torte

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kithizeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesami:
E:56qg F:100g, Kh: 479 g,
k- 12897, kcal: 3080

Fiir den Puddingbelag:
B 4 unbehandelte Limetten
M 1 Pck. Fruttina Zitronen-
Geschmack (Fruchtpudding-
pulver), 100 g Zucker
B 250 ml (/2 I) Fanta Limette
B 100 ml Wasser

Fur den All-in-Teig:
M 125 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 80 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale
B 2 Eier (GriBie M)
B 60 ml Speisedl,
z. B. Sonnenblumenal
B 60 ml Fanta Limette

Fir den Dickmilchbelag:
M 6 Blatt weie Gelatine
B 500 g Dickmilch
M 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

I Fiir den Puddingbelag 1 Limette
heiff waschen, trockenreiben, mit

einem Zestenreilfer schilen (oder dinn

schitlen und die Schale in sehr feine Strei-
fen schneiden) und Schale beiseite stel-
len, Die geachilte Limette in dimne
Scheiben schneiden und fiir die Garnie-

rung beiseite stellen.

2 e tibrigen 3 Limetten mit einem
scharfen Messer so schilen, dass die
weilhe Haut mitentfernt wird und die
Filets herausschneiden. Fruttina nach
Packungsanleitung, aber nur mit 100 g
Fucker, 250 ml Fanta und 100 ml Wasser
zubereiten. Pudding in cine Rithrschiissel
geben, Limettenfilets unterheben und
den Pudding 2-3 Stunden kalt stellen,

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver

mischen und in eine Riihrschiissel
sieben, Restliche Zutaten hinzufiigen
und alles mit Handrithrgerit mit Rithe-
besen aul hachster Stufe in etwa 2 Minu-
ten zu emem Teig verarbeiten. Teig in
eine Springform ([ 26 cm, Boden gefet
tet) Lillen, glatt streichen und die Form

aul dem Rost in den Backofen schichen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

4 springformrand mit Hilfe eines
Messers lsen und entfernen, Boden
aufl einen mit Backpapier belegten Ku-
chenrost stirren, Springformboden ent-

fernen und das Gebiick erkalten lassen,

5 Fiir den Dickmilchbelag Gelatine
nach Packungsanlertung cimwer-
chen. Dickmilch mit Zucker und Vanil-
lin-Zucker mit einem Schneebesen ver-
rithren. Gelatine leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher Hit-
#e unter Rithren auflésen (nicht kochen),
Erst 3 Esslaftel der Dickmilchmasse mit
der aufgelisten Gelatine verrtihren, dann
mit der tbrigen Dickmilchmasse verriih:

ren. Die Dickmilchmasse kalt stellen.

6 Dden erkalteten Boden auf eine Tor-
tenplatte legen und den gesiuberten
Springformrand oder einen Tortenring
darumstellen. Den erkalteten Pudding
durchrithren, in einen Gefrierbeuntel fiil-
len, diesen verschliefen und eine Ecke
abschneiden, Den Pudding spiralfirmig
auf den Boden spritzen, dabel am Rand
etwa 1,5 cm frel lassen,

7 Wenn die Dickmilchereme begmnt |
dicklich zu werden, die Creme vor-
sichtig iber die Puddingspiralen giefen
und bis zum Rand verteilen. Torte mit
Limettenzesten und Limettenscheiben
garnieren und mindestens 3 Stunden kalt
stellen. AnschlieBend Springformrand

vler Tortenring lisen und entfernen.

M Tipp:

Den Pudding-Belag kinnen Sie gut
arn Vortag zubereiten und {iber Nacht
kalt stellen. Auch der Boden kann gut
arn Vortag gebacken und gut verpackt
tiber Nacht aufbewahrt werden.

Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert.

FRUCHTIG







Greschichtete
Stachelbeer—Fiddin

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kithlzeit

Backzeit: etwa 75 Min.

je Boden

Insgesamt:
E:91g F:333 g, Kh: 604 g,
kJ: 24311, kcal: 5801

Fiir den Riihrteig:
M 200 g Butter oder Margarine
M 200 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Eier (GriBe M)
M 200 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreuen;
M 150 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
W 30 g Zucker

Fiir die Fillung:

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 200 ml Apfelsaft

B 20 g Zucker

B 200 g Doppelrahm-
Frischkise

B 1 Glas Stachelbeeren

(Abtropfgewicht 360 g)

Fiir den Guss:
M 1 Pck. Tortenguss, klar
B 20 g Zucker

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

Fiir den Teig Butter oder Margarine

l mit Handrithrgerir mit Rithrbesen
auf héchster Stufe geschmeidip riihren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-7u-
cker unterrithren. So lange rithren, his
eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrithren (jedes
Ei etwa /2 Minute), Mehl und Backpul-
ver mischen, sichen und portionsweise
auf mittlerer Stufe unterrithren.

Aus dem Teig 3 Boden backen. Da-
2 i jeweils ein Dirittel des Teiges auf
einen Springformboden (& 26 cm, gefet-
tet) streichen. Mandeln und Zucker aul
die Teigbdiden streuen und einen Spring-
formrand darumlegen. Die Formen nach-
einander aul dem Rost in den Backoten
schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Hei8luft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min. je Boden.

Die Gebdckbiden sofort aus der
3 Form lasen, jeweils auf mit Back-
papier belegte Kuchenroste stirzen und
eckalten lassen. Die erkalteten Biden
wieder umdrehen,

4 Fiir die Filllung aus Pudding-Pul-
ver, Saft und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung, aber nur mit 400 ml

Fliissigheit cinen Pudding zubereiten,
Frischkise sofort unterrithren. Sofort
Frischhaliefolie direkt auf die Pudding-
masse legen, damit sich keine Haut

bildet und den Pudding erkalten lassen.
Stachelbeeren in einem Sich abtrapfen
lassen, den Saft dabei auffangen und
250 ml {44 1) abmessen.

Einen Guss aus Tortengusspulver,
5 Zucker und dem Saft nach Pa- ,
ckungsanleitung zubereiten und die Sta-
chelbeeren unterheben. Die Stachelbeet-
masse auf 2 der Biden verteilen. [ie
Puddingmasse durchrithren, knapp die
Hilfte in einen Spritzbeutel mit Sterntil- ¢
le (@ etwa 10 mm) fiillen und je einen
Rand auf die Stachelbeermasse spritzen,
Restliche Puddingmasse jeweils in die

Mvitte geben und verstreichen.

Drie Biden zuo einer Torte zusam- ‘
6 mensetzen, dabei leicht andriicken, |
Den letzten, nicht bestrichenen Boden
darauf legen. Die Torte bis zum Servieren
mindestens 1 Stunde kalt stellen,

B Tipp:

Der Teig lasst sich besser auf dem ‘
Springformboden verteilen, wenn der |
Sprnngformboden vor dem nichsten
Bestreichen etwas abkiihlt.

T _"







Oraletta—

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

Insgesami:
E: 83 g, F: 327 g, Kh: 593 g,
kJ: 23797, keal: 5672

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GroBe M)
B 4 EL heilles Wasser
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
B 150 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:
B 750 g Erdbeeren
B 1 Pck. Tortenguss, rot

B 2-3 EL Erdbeerhkonfitiire

B 2 Pck. Galetta Vanille-
Geschmack (Pudding-
Pulver chne Kochen)

W 350 ml kalte Milch

M 500 ml (/2 1) Schlagsahne

Zum Bestreichen:
M 300 ml Schlagsahne
M 2 Pck. Sahnesteif
B 2 Pck. Vanillin-Zucker

12

Evdbeer—Torte

Fiir den Teig Fier und Wasser mir
l Handriihrgerit mit Riihrbesen auf
hixchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz mischen, in 1 Minute einstreuen

und weitere 2 Minuten schlagen.

Mehl mit Speisestirke und Back-
2 pulver mischen. Die Hilfte davon
auf die Fiercreme siechen und auf nied-
rigster Stufe unterrithren, Restliches
Mehlgemisch auf die gleiche Weise

urtlerarberten,

Den Teig in eine Springform
3 {13 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier Belegt ) fillen und die Form auf
demn Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stute 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

4 Den Biskuithoden vorsichtiz vom
Rand l#sen, auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. Anschliefiend das mitge-
backene Backpapier vorsichtig abriehen
und den Biskuitboden zweimal waage-
recht durchschneiden, Den unteren
Boden auf eine Tortenplatte legen und
einen Tortenring oder den gesiuberten
Springformrand darumstellen.

Fiir die Fiillung Erdleeren waschen,
5 abtropfen lassen und entstielen.
250 g von den Erdbeeren mit Tortenguss
und Erdbeerkonfitiire vermischen,
piirieren, unler Rithren aufkochen und
anschlieBend abkihlen lassen, Die Masse
lauwarm auf den unteren Boden strei- |
chen. Weitere 250 g van den Erdbeeren
halbieren oder vierteln, daraof verteilen

und die Masse erkalten lassen.

Galetta nach Packungsanleitung,
6 aber mit den hier angegebenen
Mengen Milch und Sahne zubereiten.
[ie Hilfte der Creme auf den unteren
Boden streichen, Den zweiten Boden da-
rauf legen und mit der restlichen Creme
hestreichen. Torte mit dem oberen Bo-
den bedecken und etwa | Stunde kalt

stellen.

Zum Bestreichen Sahine mit Sahne-
1 steif und Vanillin-Zucker steif schla-
gen. Tortenring oder Springformrand
vorsichtig lasen und entfernen, Torten-
rand und -oberfliche mit der Saline be-
streichen und mit den restlichen Erdbee-
ren garnieren. Die Torte etwa | Stunde
kalt stellen,
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Toblerone—Torte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 50 Min.

Insgesami;
E:66 g, F:285 g, Kh: 585 g,
ki: 22394, kcal: 5338

Fiir den Belag:
M 1 EiweiB (GroBe M)
B 3 EL Zucker
B 1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir den Riihrteig:
B 100 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 2 Eier (GriBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
B 125 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 2 gestr. TL Backpulver
M 2 EL Amaretto

Zum Bestreuen und Trdnken:
M 25 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
B 2 EL Amaretto

Fur die Fiillung:

M 2 Pck. Galetta Schoke-
laden-Geschmack (Pud-
ding-Pulver ohne Kochen)

B 200 ml Schlagsahne

B 200 ml Milch

B 3 EL Amaretto

B 70 g TOBLERONE
Milchschokolade

Zum Garnieren:
B 30 g TOBLERONE
Milchschokolade
B Puderzucker

Fiir den Belag Eiweilk so steif schla-
I gen, dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Zucker und Zimit kurz unterschia-
gen. Eischnee in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (@ etwa 8 mm) fiillen,

Fiir den Teig Butter oder Margarine
2 mit Handrithrgerit mit Rithrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig riihren.
Mach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren. So lange rithren, bis
cine gebundene Masse entstanden ist.
Eier und Eigelb nach und nach unter-
rithren (jedes Ei etwa |/ Minute).

Mehl mit Speisestirke und Back-
3 pulver mischen, sieben und por-
tionsweise abwechselnd mil Amaretto
auf mittlerer Stufe unterrithren. Den Teig
in eine Springform (3 26 cm, Boden
gefettet) fillen und glatt streichen. Den
Baiser in Tupfen auf den Teig spritzen,
mit Mandeln bestreven und die Form
auf dem Rost in den Backofen schiehen,

Ober-/Unterhitze:

160-180 °C (vorgeheizt)

Heif3lufi: 140-160°C

(nmicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 2 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 50 Min.

4 Mach dem Backen Springformrand
liisen und entfernen, Boden vom
Springformboden losen, aber darauf auf
emem Kuchenrost erkalten lassen. An-
schlieBBend Boden einmal waagerecht
durchschneiden, den unteren Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen Tor-
tenring oder den gesiuberten Spring-
formrand (Rand mit Backpapier ausle-
een) darumstellen. Den unteren Boden
ik Amaretto triinken.

Firr die Fiillung Galetta mit insge-
5 samt 400 ml Sahne und 200 ml
Milch nach Packungsanleitung zuberei-
ten. Anschliefend Amaretto unterriih-
ren. schokolade hacken, unterheben und
die Creme auf den unteren Boden strei-
chen, Den zweiten Boden mit dem Baiser
darauf legen.

Zum Garnieren Tortenring oder
6 Springformrand vorsichtig mit
etnem Messer lisen und entfernen.
Schokolade in Scheiben schneiden, auf
der Tortenoberfliche verteilen und den
Rand mit Puderzucker bestiuben, Die
Torte kann sofort serviert werden,

B Tipp:

Fir die alkoholfreie Variante tauschen
Sie den Amaretto in der Fillung gegen
Milch aus. Der Boden muss nicht
getrankt werden.

Sie kénnen den Boden bereits am
Viortag backen, zugededkt kithl und
trocken lagern, aber nicht im Kiihl-
schrank.

“

BELIEBT 3







Stachelbeer-

Gistterspeise—Torte

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kithlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesami:
E:844q.F:311 g, Kh:517g,
ki: 21949, kcal: 5242

Fiir den Schiittelteig:
B 150 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 100 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Eier (Gréfle M)
B 75 ml Speisedl
B 75 ml Zitronenlimonade

Fiir den Belag:
B 1 Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 360 g)
B 2 Beutel aus 1 Pck. Gitter-
speise Zitronen-Geschmack
B 600 ml Fliissigheit
(Stachelbeersaft aus
dem Glas und Wasser)
W 175 g Zucker
B 500 ml (12 1) Schlagsahne
M 250 g Créme fraiche
oder Schmand

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
l mischen, in eine verschliefbare

Schiissel {etwa 3 Liter) sichen und mit
Aucker und Vanillin-Zucker mischen,
Eier, Speiseol und Limonade hinzufiigen,
Schiissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ben. Mehrmals kriftig schiitteln, so dass
alle Zutaten gut vermischt sind,

Alles mit einem Schneebesen oder
2 Rithrlsffel nochmals sorgfiltig
durchrithren, damir trockene Zutaten
vom Rand mit untergerithrt werden.
Den leig in cine Springform () 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen, Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

Den Tortenboden aus der Form
3 lasen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und erkal-
ten lassen. AnschlieBend mitgebackenes
Backpapier vorsichtig abzichen und den
Boden auf eine Tortenplatte legen. Finen
Tortenring oder den gesiuberten Spring-
formrand (evil. mit Backpapier ausge-
legt) darumstellen.

e e —— e

Fir den Belag Stachelbeeren in
4 einem Sieb gut abtropfen lassen,
den Saft dabei auffangen und mit Wasser
auf 600 ml auffiillen. Gotterspeise mit
Stachelbeer-Wasser-Flitssigheit und
Zucker nach Packungsanleitung, aber
mit den hier angegebenen Zutaten zube-
reiten. Die Hilfte der Gotterspeise hes
Zimmertemperatur erkalten lassen, die
andere Hilfte kalt stellen.

Wenn die kalt gestellte Gotterspeise

beginnt dicklich zu werden, Sahne
steif schlagen. Créme fraiche oder
Schmand unter die dickliche Gatterspei-
se rithren und Sahne unterheben. Die
Gitterspeisecreme auf den Tortenboden
geben und glatt streichen. Stachelbesren

darauf vertetlen.

Die restliche kalte, aber noch flissi-
6 ge Giitterspeise vorsichtig als Guss
auf die Stachelbeeren geben und die Tor-
te mindestens 3 Stunden kalt stellen. An-

schliefiend Tortenring oder Springform-

rard vorsichtig losen und entfernen,

W Tipp:
Die Torte schmeckt auch mit Himbeer-
Gotterspeise und Himbeeren.

FUR KINDER }






Knopper¢—Torte

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesami:
E:80 g, F:300 g, Kh: 434 g,
ki: 20055, kcal: 3787

Fiir den Biskuitteig:
M 3 Eier (GriBe M)
B 3 EL heiBles Wasser
M 100 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 75 g Weizenmehl
B 50 g Speisestéirke
M 1 gestr. TL Backpulver
M 50 g gemahlene
Haselnusskerne

Fir die Schokofiillung:

B 1 kleine Dose
Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 240 g)

B 100 g gehackte
Haselnusskerne

B 1 Pck. Paradiescreme
Schokoladen-Geschmack
(Dessertpulver)

B 150 ml Milch

Fiir den Knoppersbelag:
M 5 Knoppers (Milch-

Haselnuss-Schnitten)
M 400 ml Schlagsahne
M 2 Pck. Vanillin-Zucker
M 2 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:
M 1-2 Knoppers (Milch-
Haselnuss-Schnitten)

I Fir den Teig Eier und Wasser mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hischster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in | Minute einstreuen, dann
nioch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2 Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, auf die Fiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Zuletzt kurz die Haselnuss-
kerne unterriihren, Den Teig in eine
Springform (@ 26 cm, Boden gefettet,
mit Backpapier belegt) fiillen und glatt
streichen, Form auf dem Rost in den

Bacloofen schiehen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit; etwa 25 Min.

Nach dem Backen Springformrand
3 lasen, Boden auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stitrzen und
erkallen lassen, Anschliefend Backpapier
vorsichtig abzichen. Boden einmal
waagerecht durchschneiden und den
unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen,

e —

Fiir die Schokofiillung Haselnuss-
kerne in einer beschichteten Pfanng
ohne Fett goldgelb rijsten und auf einem
Teller erkalten lassen. Aprikosen in einem |
Sieb gut abtroplen lassen. Paradiescreme

nach Packungsanleitung, aber nur mit
150 ml Milch aufschlagen und zuletat
50 g der gerdsteten Haselnusskerne

unterrithren.

Fiir den Knoppersbelag Knoppers
5 klein schneiden. Sahne mit Vanilline
Zucker und Sahnesteif steif schlagen und
iie Knoppers-Stiickchen unterheben.

| Aprikosen mit der Wlbung nach
60311311 auf den Boden legen, dabei
am Rand 1-2 cm frei lassen und die ;
Schoko-Fiillung darauf verstreichen. Den
zwellen Boden auflegen und leicht an-
driicken. Den Knoppers-Belag mit Hilfe ‘
eines Messers kuppelartig auf die Torte
streichen. Die restlichen geriisteten
Haselnusskerne dariiber streven,

' Zum Garnieren Knoppers in kleine
1 Wiirfel schneiden und dekorativ auf
die Tortenoberfliche legen, Die Toree
kann sofort serviert werden,

W Tipp:
Der Boden kann bereits am Vortag
gebacken werden,
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Mandarinentravm

Zubereitungszeit: 50 Min,,
ohne Kiihizeit
Backzeii: etwa 25 Min.

Insgesami:
E:67g F:229g. Kh: 441 g,
ki: 17346, kcal: 4137

Fiir den Rihrteig:
M 100 g Butter oder Margarine
B 80 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 5 Tropfen Zitronen-Aroma
M 2 Eier (GroBe M)
B 100 g Weizenmehl
M 25 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:
B 8 Blatt weille Gelatine
B 1 Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)
M 300 g Kefir
M 80 g Zucker
M 300 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir den Guss:

B 1 Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

M 1 Pch. Aranca Mandarinen-
Geschmack (Dessertpulver)

Fir den Teig Butter ader Margarine

I mit Handrithrgerir mit Rithrbesen
auf hischster Stufe geschmeidig rivhren.
MNach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Aroma unterrithren, So lange riih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist, Eier nach und nach unter-
rithren [jedes Ei etwa Y2 Minute),

Mehl mit Speisestirke und Back-
2 pulver mischen, sieben und por-
tionsweise auf mittlerer Stufe unter-
rithren. Den Teig in cine Springlform
(€} 26 ¢m, Boden getettet, mit Backpa-
pier belegt) fitllen und glatt streichen,
Drie Form auf dem Rost in den Backofen
schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heif8luft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(3as: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

Den Boden nach dem Backen aus

der Form Josen, auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. Mitgebackenes Backpa-
pier vorsichtig abziehen. Anschlieiend
den Boden auf eine Tortenplatte legen
und einen Tortenring oder den gesiuber-

ten Springlormrand darumsrellen,

Fiir die Fiillung Gelating nach
4 Fackungsanleitung einweichen.
Mandarinen abtropfen lassen, den Safl
dabei auffangen. Kefir mit Zucker ver-

rithren. Gelatine leicht ausdriicken und
in emem kleinen Topf bei schwacher Hitd
z¢ unter Rithren auflésen (nicht kochen).

5 Erst etwa 4 Esslidffel der Kelirmasse
in die aufgeliste Gelatine ginrih-
ren, dann die Kefir-Gelatine-Mischung
unter die restliche Kefirmasse rithren
und kalt stellen. Wenn die Masse beginnt
dicklich zu werden, Sahne mit Vanillin-
Zucker steif schlagen und mit den Man-
darimen unter die Kefirmasse heben,
Mandarinencreme auf dem Boden

verstreichen.

Fiir den Guss Mandarinen in einem
6 Sieb abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen und einige Mandarinenfilets
zum Garnieren beiseite legen, Restliche
Friichte piirieren und mit dem Saft auf
250 g auffitllen.

7 Araneca nach Packungsanleitung,
aber nur mit der Fruchtpiireemi-

schung ohne Joghurt zubereiten. Guss
aut die Mandarinencreme streichen, die
Torte mit den beiseite gelegten Mandari-
nen garniercn und etwa 2 Stunden kalt
stellen. Anschlieffiend den Springform-
rand ader Tortenring mit einem Messer

lésen und entlernen.

B Tipp:
Anstelle von Kefir knnen Sie auch
Maturjoghurt venwvenden,

FRUCHTIG
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Wilhelm-Tell-Torte

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: etwa 15 Min.

je Boden

Insgesami:
E:65g, F:301g,Kh:796 g,
ki: 25947, keal: 6189

Fiir den Rilhrteig:
M 175 g Butter oder Margarine
M 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Eier (Grifle M)
M 150 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
M /2 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

M 8 Blatt weiBe Gelatine

H 11 Apfelsaft

M 100 g Zucker

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 2 Gldser (je 370 g)
stiickiges Apfelmus
(Apfelkompott)

Zum Verzieren und Garnieren:
M 400 ml Schlagsahne
B 30 g Zucker
M 2 Pck. Sahnesteif
M 50 g Haselnusskrokant
B einige Mini-Apfel
(Kirschapfel, aus der Dose}

l Fiir den Teiz Butter oder Margarine
mit Handrithrgerdt mit Rithrbesen
auf hischster Stufe geschmeidig rithren,
Mach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterrithren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist,

Eier nach und nach unterrithren
2 (jedes EBi etwa 42 Minute), Mehl mit
Speisestirke und Backpulver mischen,
sieben und portionsweise auf mittlerer

Stufe unterrithren,

Aus dem Teig nacheinander 3 Bi-
3 den backen. Dazu jeweils ein Drittel
des Teiges auf einen Springformboden
(@ 26 cm, gefettet] streichen und den
Springformrand darumlegen. Die Form
aul dem Rost in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 "C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min. je Boden.

4 e Bioden nach dem Backen vom
Springformrand und -boden lisen
und auf einem Kachenrost erkalten

lassen.

Fiir die Fitllung Gelatine nach Pa-
5 ckungsanleitung einweichen. Aus
Apfelsaft, Zucker und Pudding-Pulver
nach Packungsanleitung einen Pudding

zubereiten. Gelatine leicht ausdriicken
und im heien Pudding unter Rithven
aufliisen, Apfelmus untercithren und die
Fitllung kalt stellen, bis sie leginnt dick-

lich zu werden.

6Eincr1 Boden auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring oder
den gesiuberten Springformrand da-
rumlegen. Die Hilfte der Puddingmasse
auf dem Boden im Springformrand ver-
streichen, Den aweiten Boden auflegen
und mit der restlichen Pudding masse
bestreichen. Den dritten Boden auflegen
und leicht andriicken. Die Torte mindes-
tens 3 Stunden (am besten iber Nacht) |
kalt stellen,

£um Verzieren und Garnieren Tor-
1 tenring oder Springformiand lisen
und entfernen. Sahne mit Zucker und
Sahnesteif steif schlagen, den Rand der
Torte ditnn und die Oberfliche dicker
darmit bestreichen. Mit einem Laffelstil
Licher in die Sahne driicken, Die Torte
mit etwas Krokant bestreven und einige
Mini-Apfel auf die Oberfliche legen.

B Tipp:

Der Teig ldsst sich besser auf dem
Springformboden verteilen, wenn der
Springformboden vor dem néchsten
Bestreichen etwas abkahit.

Sie kdnnen die Fiillung auch mit

750 ml (34 [) Apfelsaft und

250 (14 1) WeiBwein zubereiten.

FUR GASTE
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Ananas—Charlotte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 10 Min.

insgesami:
E:77qg F:333g. Kh: 449 g.
ki: 21365, kcal: 5097

Fiir den Biskuitteig:
B 3 Eier (Grofle M)
B 1 Eigelb (Griille M)
B 100 g Zucker
M 1 Pchk. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
M 10 g Kakaopulver
B 1 gestr. TL Backpulver
M 1 EL Miich

Fur den Boden:
M 150 g Zartbitterschokolade

Fiir die Fillung:

M 2 kleine Dosen
Ananasscheiben
(Abtropfgewicht je 140 g)

B 600 ml Schlagsahne

H 2 Pck. Sahnesteif

N 2 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
ohne Kochen

B 7 Kokos-Konfektkugeln

Zum Garmieren und Verzieren:

B 5 Kokos-Konfektkugeln
B 25 g Zartbitterschokolade

Fiir den ‘Teig Eier und Eigelb mit

Handr(ihrgeriit mit Rithrbesen auf
hischster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreven, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen,

Mehl mit Kakaopulver und Back-
2 pulver mischen, auf die Eiercreme
siehen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Zuletzt die Milch unter-
riihren, Dhen Teig auf ein Backblech
[ 30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier be-
legt} streichen, dabet das Baclkpapier an
der offenen Seite des Backblechs so um-
knicken, dass ein Rand entsteht. Back-
blech sofart in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min.

Den Biskuit vom Backblechrand
3 lérsen und direkt auf die Arbeits-
fliche stiirzen, damit sich beim Aufrollen
die braune Backhaut [ost. Gebick mit
Backpapier erkalten lassen.

Fur den Boden Schokolade grob
4 zerkleinern, in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze ge-
schmeidig rithren, etwas abldihlen lassen
und anschlieffend in eine Springform
{1 26 cm, Boden getettet, mit Back-
papier belegt) gieffen und verteilen.

B Eir die Fillung Ananas in einem
5 Sieb abtropfen lassen. Sahne mit
Sahnesteifl und Savcenpulver steif schla-
gen. Backpapier von der Biskuitplatee
abziehen, Platte von der Arbeitsfliche
abzichen, so dass die braune Backhaut
mitentfernt wird und dinn mit
5—6 Esslisfteln von der Sahnemasse be-
stretichen. AnschlieBend die Platte von
der Eingeren Seite aus aufrollen und in
20 etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Dren Rand der Springform sowie

den noch nicht fest gewordenen
Schokoladenboden damit belegen. Ana-
nasscheiben auf dem , Biskuitrollenbio-
den™ verteilen, evtl, die Scheiben etwas
rurecht schneiden [ 1-2 Scheiben zum
Garnieren ruriicklassen). Die 7 Konfeld-
kugeln hacken, unter die restliche Sahne-
myasse heben, Sahnemasse in die Spring-
form geben und glatt streichen. Die Torte
1-2 Stunde kalt stellen.

Beim Umsetzen der Torte aufl eine
7 Tortenplatte das Backpapier unter
der Schakolade entfernen. Zum Garnie-
ren die zuriickpelassenen Ananasschel-
ben klein schneiden und an den Rand
auf die Torte legen, The Konlekitkugeln
vorsichtig halbieren und davor legen.
Schokolade in Stiicke brechen, in einen
kleinen Gefrierbeutel geben und im war- |
men Wasserbad auflisen. Beutel heraus-
nehmen, trockentupfen, etwas durchkne-
ten und eine ldeine Ecke abschneiden.
Tortenrand mit Schokolade verzieren.

RAFFINIERT

=
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Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kithizeit
Backzeif: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E: 136 g. F: 405 g, Kh: 576 g,
ki: 27332, kcal: 6519

Fiir den Riihrteig:
B 150 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
M 3 Eier (GriBe M)
W 125 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fir die Fiillung:

B 125 ml (/s 1)
Limettensirup

B 500 mi (14 I) Milch

B 500 ml {'/2 ) Schlagsahne

M 1 Pch. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 2 Pck. Galetta Vanille-
Geschmacdk (Pudding-
Pulver ochne Kochen)

B 500 g Magerquark

Aulerdem:
B 250 ml (/21) Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Bestduben
und Garnieren:
B Puderzucker
B /2 Limette (unbehandelt)

l Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handr(thrgerit mit Rithrbesen
geschmeidig riihren, Zucker, Vanillin-Zu-
cler und Salz nach und nach unterriih-

ren. 5o lange rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Fier nach und nach

unterrithren (jedes Ei ctwa 'z Minute),

Mehl mit Speisestiirke und Back-
pudver mischen, sieben und por-
tionsweise auf mittlerer Stufe unterriih-
ren, Dren Teig in eine Springform
(6 26 cm, Boden gefettet) fiillen, glatt
streichen und die Form auf dem Rost
in den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilfluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit; etwa 25 Min.

Den Boden aus der Form Wsen, auf
3 einem Kuchenrost erkalten lassen
und anschlieBend emmal waagerecht
durchschneiden. Den unteren Boden auf
eine lortenplatte legen und einen Tor-
tenring oder den gesiuberten Spring-
formrand darwmstellen. Den oheren
Boden in 12 Stiicke schneiden,

Qvark—Gnaletta—Torte

Fiir die Fillung Lunettensirup mit

Milch, Sahne und Zitronenschale in
eine Rithrschiissel geben. Galetta hinzi-
fiigen, mit Handrithrgerit mit Riihrbe-
sen auf niedrigster Stufe kurz vermi-
schen, dann die Zutaten auf hachster
Stufe 1 Minute schlagen,

Cuark in owel Portionen untet-

rithren, Die Fiillung auf dem unte-
ren Boden verteilen und glatt streichen.
Sahine nut Sahnesteif steif schlagen, in
einen Sprilzbeutel mit Lochtiille geben
und fiir 12 Tortenstiicke Verzierungen
wellenfiirmig auf die Tortenoberfliiche
spritzen, Die Torte 2 Stunden kalt stellen,
dann den Tortenring oder Springform-
rand lisen und entfernen. Die geschnit-
tenen Tortenstiicke schrig an die Sahne

SetEen.

6 Die Torte vor dem Servieren mit
Puderzucker bestiuben. Limette
waschen, trockenretben, zundichst in
Scheiben, dann in Viertel schneiden und
die Toree mit den Limetenstiickchen

garnicren.

B Tipp:

Anstelle von Limetten kann die Torte
auch mit Johannisbeeren gamiert
werden.

SCHNELL ZUBEREITET
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Nvss-Fidd ing ~Torte

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: efwa 45 Min.

Insgesami:
E:138g. F: 658 g. Kh: 760 g,
lJ: 39429, keal: 9414

Fiir den Schiittelteig:

B 150 g gemahlene
Haselnusskerne

B 200 g Butter

B 100 g Marzipan-Rohmasse

B 200 g Weizenmehl

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

M 3 gestr. TL Backpulver

M 200 g Tucker

B 1 Pdk. Vanillin-Zucker

M 4 Eier (GriBe M)

B 1 Pck. Finesse Natiirliches
Jamaica-Rum-Aroma

B 100 ml Schlagsahne

Fiir die Puddingcreme:
B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
B 100 g Zucher
M 1 1 milch
B 100 g Buiter

Zum Bestreichen:
B 200 ml Schlagsahne
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 2 Pck. Sahnesteif

Zum Besprenkeln:
B 25 g Zartbitterschokolade

Zum Garnieren:
B 12 Schoko-Meeresfriichte

l Fiir den Tetg Haselnusskerne in
einer Planne ohne Fett leicht briu-
nen und aul einem Teller erkalten lassen.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen.
Marzipan klein schneiden und unter
Ritlren darin auflisen. Mehl mit Pud-
ding-Pulver und Backpulver mischen, in
eine verschliebbare Schiissel (etwa 3 1)
sieben und mit Zucker und Vanillin-
Zucker mischen. Eier, Aroma, Sahne und

die Butter-Marzipan-Mischung hineafi-

gen und die Schiissel mit dem Deckel fest

verschlieBen.

2 Mehrmals Lriiftie schitteln, so dass
alle Yutaten gut vermischt sind und
Haselnusskerne hinzugeber. Alles mit
einem Schneebesen oder Rithrlaifel
nochmals sorgfiltig durchrithren, damit
trockene FZulalen vom Rand mil unter-
geriihrt werden, Teig in eine Springform
() 26 cmy, Boden geleltet, mit Backpa-
pier belegt ) fidllen und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost in den Backolen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °C

{nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min.

[ie Form 10 Minuten awf einen
3 Kuchenrost stellen, dann den Ge-
bilckboden aus der Form lisen und
erfalten lassen, Den Boden anschlicBend)

eweimal waagerecht durchschneiden.

4 Fir die Puddingereme aus Pud-

o ding-Pulver, Zucker und Milch
nach Packungsanleitung emen Pudding
wubereiten, Butter unter den heilen Pud
ding rithren. Den unteren Geldickboden
auf eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring oder den gesiuberten Spring
formrand daromstellen, Die Hilfte der
Puddingereme auf den Boden streichen,
Den mittleren Gebidckboden daranf
legen und mit der restlichen Pudding-
creme bestreichen. Den oberen Gelick-
boden anflegen, andriicken und die Toet

mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5 Zum Bestreichen Tortenring oder
Springformrand entfernen. Sahne
mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif
schlagen und den Tortenrand sowie die
Tortenoberfliche leicht wellig damit be-
streichen. Zum Besprenkeln Schokolade
in einen kleinen Gefrierbeutel geben undf
im warmen Wasserbad bei schwacher
Hitze aufldsen. Beutel trockentupfen,
etwas durchkneten, eine kleine Fcke
abschneiden, die Torte damit bespren-
keln und kalt stellen, bis die Scholkolade
fest ist. Vor dem Servieren die Tovte mil

den Schoko-Meerestriichten garnieren,

B Tipp:
Backen Sie den Boden am Vortag,
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Waldmeisterwiirfel-Torte

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: efwa 25 Min.

Insgesami:
E: 104 g, F: 257 g, Kh: 382 g,
k: 17911, kcal: 4273

Zum Vorbereiten:

B 1 Beutel aus 1 Pch.
Giitterspeise Waldmeister-
Geschmack

B 250 ml (V/a I) kaltes
Wasser

M 30 g Zucker

Fiir den All-in-Teig:
B 100 g Weizenmehl
M 25 g Speisestirke
B 3 gestr. TL Backpulver
B 125 g Zucker
B 1 Pc. Vanillin-Zucker
H 1 Prise Salz
M 3 Eier (Grifle M)
B 125 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:
B 400 ml Schlagsahne
M 1 Pck. Sahnetortenhilfe
W 50 g Zucker
M 100 ml lauwarmes Wasser
M 250 g Magerquark
B 150 g Naturjoghurt

I Zum Vorbereiten Gdtterspeise in
einen kleinen Topf geben, mit Was-
ser anrithren und 5 Minuten zum Quel-
len stehen lassen. Zucker zur Flilssigkeit
geben und unter Rihren erhiteen (nicht
kochen), bis alles aufgeliist ist. Die Fliis-
sigheit in einen kalt ausgespiilten Sup-
penteller fitllen und 2-3 Stunden kalt

stellen, bis die Gotterspeise schnittfest ist,

B Fiir den Teig Mehl mit Speisestiirke
und Backpulver mischen und in

eine Rithrschiissel sieben. Zucker, Vanil-
lin-Aucker, Salz, Eier und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerit mit Rihrbesen in 2 Mi-
nuten auf hischster Stufe 2u einem Teig
verarbeiten. Den ‘leig in eine Springform
{63 26 em, Boden gefettet, mit Backpa-
pier belegt) fillen und glatt streichen,
[Yie Form auf dem Rost in den Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Hei3luft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

Den Gebickboden 10 Minuten in
3 der Form stehen lassen, dann aus
der Form IGsen and auf einen Kuchen-
rost stirzen. Mitgebackenes Backpapier
abziehen, den Boden erkalten lassen und
anschlieBend einmal waagerecht durch-
schneiden. [en unteren Boden auf emme

Tortenplatte legen. Einen Tortenring
odder den gestuberten Springformrand
darumstellen.

4 Fur den Belag die erstarrte Gotter-
speise in dem Teller mit einem
angeteuchteten Messer in 1 % 1 cm grobe
Wiirfel schneiden. Sahne steif schlagen.
Sahnetortenhilfe mit Zucker und Wasser
in einer grofen Schitssel nach Packungs-
anleitung zubereiten. Dann nacheinan-
der Quark und Joghurt unterriihren.
Die steif geschlagene Sahne in zwe

Portionen unterheben.

ven Boden streichen. Die Hilfte der

Giitterspeisewiirfel auf der Creme vertei-

5 e Hilfte der Creme auf den unte-

len. Den oberen Gebiickboden darauf
legen und etwas andriicken. Die reatliche
Creme darauf verteilen und mit Hilfe
einer Gabel oder eines Tortenkamms
verzieren, Die restlichen Gotterspeise-
wilrfel darauf geben. Die Torte ctwa I
3 Stunden kalt stellen. ‘

6 Yor dem Servieren den Tortenring
oder Springformrand mit einem

Messer 16sen und entlernen.

B Tipp:

Die Gitterspeise kann einen Tag vor
dern Verzehr zubereitet und kalt
gestellt werden.

Auch der Boden kann am Vortag
gebacken werden.







32

Cappuccino-Faradies—Torte

Zubereitungszeit: 80 Min.,
ohne Kiihizeit

Backzeit: etwa 12 Min.

je Boden

Insgesamt:
E: 91 g, F:325 g, Kh: 496 g,
ki: 22185, kcal: 5290

Fir den Teig:
M 50 g Amarettini
(ital. Mandelgeback)
B 50 g Butter
B 75 g Weizenmehl
B 1 Msp. Backpulver
B 50 g Haselnusskrokant
M 50 g Instant-
Cappuccino-Pulver
B 4 Eiweil} (Grifle M)
B 150 g Zucker
B 50 g Marzipan-Rohmasse
M 4 Eigelb (GréBe M)
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz

Fiir die Fillung:

M 100 g zweifarbige
Cappuccinoschokolade
(keine gefiillte Schokolade
verwenden)

B 1 Pck. Paradiescreme
Sahne-Karamell-
Geschmack (Dessertpulver)

B 100 ml Milch

B 100 ml Schlagsahne

M 2 EL Kaffeelikor
oder kalter Kaffee

Zum Verzieren
und Garnieren:
B 300 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 50 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
B Kakaopulver

Fiir den Teig Amnaretling in einen

Gefrierbeutel geben, ihn verschlie-
fien und die Amarettini mit einer Teig-
rolle zerbréseln. Butter in einem Topf
bei schwacher Hitee eerlassen, Mehl mit
Backpulver mischen, sichen und mit
Briseln, Krokant und Cappuccino-Pul-
ver vermischen. Elwellt in einer Rithr-
schiissel mit Handrithrgerit mit Rihr-
besen so steif schlagen, dass ein Messer-
schmitt sichtbar bleibt, 100 g von dem
Zucker nach und nach aul hiichster

Stufe unterschlagen.

Marzipan klein schneiden und nach

und nach mit Eigelb, tibrigem Zu-
cker, Vanillin-Zucker und Sale"schaumig
schlagen. Eischnee unter die schaumipe
Figelbmasse heben. [as Mehl-Brisel-
Gemisch kurz unterheben. Zuletet die

zerlassene Butter kurz unterrithren.,

Jewweils einen Kreis () 26 cm ) aul
3 3 Bidgen Backpapier zeichnen und
einen Bogen auf ein Backblech legen.
Jeweils ein Dirittel des Teiges so auf der
vorgereichneten runden Fliche verstrei-
chen, dass am Rand | cm frei bleibt. Dhas

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheiet)
Heiflluft: etwa 160 "C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min. je Boden,

Den Boden mit dem Backpapier
4 vom Backblech zichen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen, Die
2 wetteren Boden ebenso backen und

erkalten lassen.

Fiir die Filllung Cappuccinoscho-

kolade mit cinem Sparschiler an
der schimalen Seite so abschaben, dass
die Schokolocen hell und dunkel sind,
Paradiescreme nach Packungsanleitung,
aber mit nur 100 ml Milch und 100 ml
Sahne zubereiten. Zum Schluss Kaffee-

likiir cder Kaffee kure unterrithren,

Einen Tortenring oder Springform-

rand um den ersten Boden stellen,
mit einem Drittel der Creme bestreichen
und mit einem Drittel der Schololoclen
bestreuen., Dien sweiten Boden daraof-
legen, leicht andriicken und wieder ein
[rittel der Creme und ein weiteres Diit-
tel der Schokelocken daraul geben. Drl-
ten Boden auflegen, leicht andriicken
und die restliche Creme darauf verstrei-

chen. Torte kure kalt stellen.

Zum Bestreichen und Verzieren
sahne mit Sahoester! wnd Vanillin-
Zucker steif schlagen. Tortenring oder

Springtormrand vorsichtig lisen und

{ Fortsetznimg Seie 34
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entfernen und den Rand der Torte mit
etwa der Hilfte der Sahne bestreichen.
Restliche Sahne in einen Spritzheutel mit
Sterntillle (&3 etwa 11 mm) fillen, die
Tortenoberliche in 16 Stiicke einteilen

und mit der Sahne verzieren.

Jo

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Auftau- und Kiihlzeit
Bockzeit: etwa 30 Min.

Insgesami:
E: 86 g, F: 236 g, Kh: 470 g,
kJ: 18422, kcal: 4396

Zum Vaorbereiten:
B 300 g gemischte
TK-Beerenfriichte

Fiir den Riihrteig:

M 125 g Butter oder Margarine

M 125 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 3 Eier (Grille M)

B 100 g Weizenmehl

B 25 g Speisestarke

M 3 gestr. TL Backpulver

B 50 g abgezogene,
gehobelte Mandein

Fiir den Belag:
B 1 Beutel aus 1 Pck. Gitter-
speise Himbeer-Geschmack
B 200 ml Wasser
B 150 g Zucker
B 500 g Naturjoghuri

Zum Garnieren Mandeln in einer
8 Pfanne ohne Fett leicht briiumen
und auf einem Teller erkalten lassen. Die
iibrigen Schokolocken auf die Torte
streuen und den Rand mit den gerdste-
ten Mandeln garnieren. Fir eine Scha-

r—Torte

blone ein Herz [ertwa 7 cm) aus Pappe
ausschneiden, Kurz vor dem Servieren
die Herzumeandung vorsichtig auflegen,
Toyrte mit erwas Kalao bestiuben und

wieder vorsichtig entfermen.

Zum Verzieren und Garnieren:
B 200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Pck. Sahnesteif
B einige Jogger-Gums
(von Katjes)

I Zum Vorbereiten Beerenfriichte in

einer Schiissel auftanen lassen.

Fiir den Teig Butter oder Margarine
2 mit Handriithrgerat mit Rithrbesen
auf hivchster Stufe geschmeidig rithren.
Nach und nach Zucler und Vanillin-Zu-
cker unterrithren. So lange rithren, bis
eine pebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterrithren

(jedes Fi ctwa 12 Minute). Mehl mit
Speisestiirke und Backpulver mischen,
siehen und portionsweise auf mittlerer
Stufe unterrithren. Zuletzt Mandeln un-
territhren, Den Teig in eine Springform
(€3 26 cm, Boden gefertet, mit Backpapier
belegt] fiillen und verstreichen, Die Form
auf dem Rost in den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 *C {vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Baclezeit: etwa 30 Min.

Boden aus der Form lasen und mit

Backpapier auf einem Kuchenrost
erkalten lassen, AnschlieRend Backpapier
entfernen, Boden auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring eng darum-

stellen, damiit der Belag nicht ausliuft.

Fiir den Belag Gitterspeise nach
5 Packungsanleitung, aber mit nur
200 ml Wasser anrtihren und 5 Minwter
quellen lassen. Gitterspeise mit 150 g ‘
Zucker erwirmen (nicht kochen ), unter
Rithren auflésen und unter den Joghurt
rithren, Die aufpetauten Beerenfriichte
vorsichtig unterheben, Den flitssigen
Belap auf dem Boden verteilen und die
Torte mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Zum Yerzieren und Garnieren Tor-
6 tenring lisen und entfernen, Sahne
mit Vanillin-Zucker und Sahnestetf steif
schlagen, mit Hilfe von 2 Essloffeln in
Nocken auf die Tarte setzen und mit

[ogger-Cums garnicren.

HEND
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Vergoldete Nusstorte

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihizeft
Backzeit: eftwa 30 Min.

insgesami:
E:104 g F:435qg. Kh: 648 g,
ki: 28991, kcal: 6915

Fiir den Biskuitteig:

B 100 g gemahlene
Haselnusskerne

B 4 Eier (Gréie M)

M 4 EL heilles Wasser

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 150 g Weizenmehl

B 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Mandel-Geschmack

B 50 g Zucker

B 375 ml (3/s 1) Milch

B 50 g gemahlene
Haselnusskerne

B 175 g weiche Butter

M 100 g Nuss-Nougat

M 1 EL gesiebter Puderzucker

Fiir den Guss:
B 100 g Nuss-Nougat
B 100 g Haselnussglasur

Zum Verzieren und Gamieren:
M 40 g Zartbitterschokolade
M einige Schoko-Nuss-

Konfektkugeln

l Fiir den Teig Haselnussherne in
einer Planne ohne Fett leicht briu-
nen und auf éinem Teller erkalten lassen.
Fier und Wasser mit Hand rithrgerit mit
Rithrbesen auf hachster Stufe in 1 Minu-
te schaumig schlagen. Zucker mit Vanil-

lin-Fucker mischen, in 1 Minute ein-

streven, dann noch 2 Minuten schlagen.

ehl mit Backpulver mischen, sie-

ben, mit den Nusskernen mischen.
Diie Hilfte davon auf die Fiercreme ge-
ben und kurz auf niedrigster Stufe unter-
rithren. Dias restliche Mehl-MNuss-Ge-
misch auf die gleiche Weise unterarbei-
ten. Tetg in cine Springform (3 26 cm,
Boden getettet, mit Backpapier belegt)
zeben und glatt streichen. Die Form aul

dem Bost in den Backofen schiehen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heiflufi: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

Boden auf einen mit Backpapier
e Delegten Kuchenrost stiireen, mitge-
backenes Backpapier abzichen, Boden
erkalten lassen. Anschliefiend den Boden

aweimal waagerecht durchschneiden.

Fiir die Fillung aus Pudding-Pubeer
4 und Zucker nach Packungsanlei-
g, aber mit nur 375 mi (4% 1) Milch
einen Pudding zuberciten, Pudding von
der Kochstelle nehmen und bei Zimmer-

temperatur erkalten lassen, dabei gele-

1
1
gentlich umriithren. Haselnusskerne in- |
ciner Pfanne ohne Fett leicht briiunen |

und auf einem Teller erkalten lassen.

Burtter geschmeidig rithren und den
5 erkalteten Pudding essliffelweise
unterriibiren, dabei daraut achren, dass
Butter und Pudding Zimmertemperatur
haben, da die Creme sonst gerinnt. Nuss-
Nougat in einem kleinen Topf im Was-
serbad bei schwacher Hitze geschmeidig
rithren und etwas abkiihlen lassen, Unter
ewel Drttel der Buttercreme nach und
nach Muss-Nougat rithren. Unter die
restliche Buttercreme Haselnusskerne

und Puderzucker rithren.

[en unteren Boden mit der Muss-

buttercreme bestreichen, mittleren
Boden darauf legen, leicht andriicken
und mit gut der Hiilfte der Nougathut-
tercreme bestreichen, Den oberen Boden
auflegen, leicht andriicken und Torten-
rand und -oberfliche mit der restlichen
Mougatbuttercreme bestreichen. Dig
Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

Fiir den Guss Nuss-Nougat mit

Haselnussglasur in einern Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze geschmel-
dig rithren. Guss auf dic Tortenoberfla-
che giefen und mit einem Messer so vir-
streichen, dass er am Rand in  Masen®
herunterliuft, Guss fest werden lassen.
Schokolade in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze geschmeidig rithren,
die Torte damit verzieren und mit Scho-
ko-Muss-Konfektlkugeln garnieren. :
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Fharisier—Torte

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeft
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E:86g F:318¢g, Kh: 494 g,
kJ: 22428, kcal: 5353

Zum Vorbereiten:

B 2 Pck. Gala Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

B 120 g Zucker

M 50 g Instant-Cappuccino-
Pulver, ungesiiBt

B 400 ml Milch

M 300 ml Schiagsahne

Fir den Biskuitteig:

B 4 Eier (GréBe M)

B 65 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale, 1 Prise Salz

B 100 g Weizenmehl

M 1 Msp. Backpulver

B 50 g gemahlene
Haselnussherne

Zum Tranken und Belegen:
B 2 EL Rum
B 6 Ritter RUM
~Knusperstiicke"

Fiir die Fiillung:
B 300 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Pck. Sahnesteif
M 50 ml Rum

R e e R —

Zum Garnieren

und Bestduben:
Il 2-3 Ritter RUM

wKnusperstiicke”
B Kakaopulver

Zum Vorbereiten aus Pudding-Pul-

ver mach Packungsanleitung, aber
mit 120 ¢ Pucker, Cappuccino-Pulver,
400 ml Milch und 300 ml Sahne einen
Pudding zubereiten. Pudding in eine
Schitssel geben, Frischhaltefolie direkt
auf den heiffen Pudding legen, damit sich

keine Haut bildet, und erkalten lassen.

Fiir den 'leig Eier mut Handrijhr.
2 gerit mit Rithrbesen auf hivchsrer
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Aucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale
und Salz und mischen, in 1 Minute cin-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten

weiterschlagen.

Mehl mit Backpulver mischen, auf
3 die Eiercreme sichen und karz auf
niedrigster Stufe unterrithren, Zuletzt
leurz die Haselnusskerne unterheben.
Den Teig in eine Springform (& 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier belegt)
fiillen und glatt streichen, Die Form auf
dem Rost in den Backofen schiehen und
sofort backen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizi)
Backzeit: etwa 15 Min.

Den Boden aus der Form losen und
4 auf cinem Kuchenrost erkalten las |
sen. Anschlieflend Backpapier vorsichiig
abriehen und den Boden einmal waage-
recht durchschneiden,

Den unteren Boden auf eine Tor-
5 tenplatte legen, einen Tortenring
ader cinen mit Backpapier ausgelegten
Springformrand darumstellen und den
Boden mit Rum trinken, 6 Ritter RUM
wbnusperstiiche™ klein schneiden und

darauf verteilen.

Far die Fillung Sahne mit Vanillin- .
6 Zucker und Sahnesteif steif schiz-
gen. Die Hilfte der Sahne in einen
Spritebeutel mit Sterntiille (€ cowa
& mm) fiillen. Den kalten Pudding mit
Handriihrgerat mit Rithrbesen cremig
rithren, Rum unterriihren und die restli-
che steif geschlagene Sahne vorsichtig
unterriihren. Die Fitllung auf dem unte- §

ren Boden glatt streichen,

Den oberen Boden in 16 Stiicke tei- |

len und aof die Torte legen. Mit der |
Sahne aus dem Spritebentel dekorative
Kringel auf die Stiicke spritzen. Ritter
RUM Enusperstitcke” in Scheiben ’
schneiden und auf die eingeteilten Tor-
tenstiicke legen. Vor dem Servieren Tor- j
tenring oder Springformrand lisen und

entfernen und die Torte mit Kakao

bestiuben,
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 50 Min.

Insgesami:
E:74 g, F:201 g Kh:324 g,
Id: 14448, keal: 3443

Fiir den Brandteig:
B 125 ml (/2 |) Wasser
M 25 g Butter oder Margarine
B 75 g Weizenmehl
W 15 g Speisestirke
M 1 Prise Salz
M 2-3 Eier (GréBe M)
B 1 Msp. Backpulver

Fiir den Belag:

M 10 Blatt weille Gelatine

B 300 ml Schlagsahne

W 1 EL Zucker

W 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 500 ml ('/2 I) Buttermilch

B 2 Pck. Paradiescreme
Zitronen-Geschmack
(Dessertpulver)

B 2 Pck. (je 75 g)
Erfrischungsstibchen

B Gl den Teig Wasser mit Batter

l oder Margarine am besten in cinem
Stieltopl zum Kochen bringen, Mehl mit
Speisestirke sichen, mit dem Salz auf
cinmal in di¢ von der Kochstelle genom-
mene Flisssigleit schiitten, 7y einem
glatten Klof riihren und unter Riihren
etwa | Minute erhitzen. Den heiflen
EloB sofort in eine Schiissel geben.

Evfrischende Zitronentorte

Mach und nach Eier mit Handriihr-
2 gerdl mit Knethaken auf hischster
Stufe unterarbeiten. Der Teig muss stark
glinzen und so vom Liiffel abreifien, dass
lange Spitzen hingen bleiben, Backpul-
ver in den erlalteten Teig arbeiten.

[¥e Hlfte des Teiges in einen
3 Spritzbeutel mit Kleiner Lochtiille
fiillen und erbsen- bis haselnussgrofie
Kligelchen mit etwas Abstand auf ¢in
Backblech (gefettet) spritzen. [as Back-
blech in den Backofen schichen,

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Min.

e Kiigelchen auf emnen Kuchen-

rosl schiitten und erkalten lassen,
Dig andere Halfte des Teiges auf dem
gefelteten Boden einer Springform
(£} 26 cm) glatt verstreichen und den
Springformrand darumlegen. Die
Springform auf dem Rost in den Back-
ofen schieben und bei gleicher Back-
ofencinstellung etwa 30 Minuten
backen.

Dyen Boden mit Hille eines Tafel-
5 messers aus der Form lsen und auf
einem Kuchenrost erlalten lassen, An-
schlicfend den Boden auf eine Torten-
platte legen und den gesiiuberten Spring-
formrand darumstellen,

Fiir den Belag Gelatine nach Pa- ’
6 chungsanleitung einweichen. In der
Zwischenzeit Sahne mit Zucker und
Vanillin-Zucker in einer Rithrschiissel
steif schlagen. Buttermilch in einen
hohen Rithrbecher geben, Paradicscrs
hinzufiigen und alles nach Packungsan:
leitung mit Handrithrgerit mit Rithibe-
sen lawz aufl niedrigster, dann auf hischss
ter Stufe 3 Minuten aufschlagen.

Etwa 12 Erfrischungsstibehen zum:

Garnieren beisgite legen und die
restlichen Stibehen kurz unter die Parn
diescreme rithren, so dass sie zerhre
Gelatine in einem kleinen Topfbei
schwacher Hitze unter Rithren auflasen:
und in einem ditnnen Strahl unter Riife
ren mit dem Handrihrgerit in die ’
Sahne geben. Anschliefend die Paradiss
creme mit Hilfe eines Schneebesens
unter die Sahne heben, Creme auf dem
Boden verstreichen und die Torte min-
destens 2 Stunden lalt stellen. ‘

Kurz vor dem Servieren Spring-
8 formrand vorsichtig 1sen und ent
fernen. Die Brandteighiigelchen auf die
Torte streuen und die Erfrischungsstib-
chen dekorativ auf die Torte legen.

B Tipp: (
Bestiuben Sie die Torte kurz vor dem
Servieren mit etwas Puderzucker,

FRUCHTIR
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Zubereitungszeit: 80 Min.,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 10 Min.

je Boden

Insgesamt:
E: 69 g. F: 448 g, Kh: 591 g,
kJ: 27963, kcal: 6677

Fiir den Ruhrteig:
M 175 g Butter oder Margarine
W 175 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
M 3 Eier (GréBe M)
M 150 g Weizenmehl
B 30 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fiir den Guss:
M 150 g Halbbitter-Kuvertiire
H 20 g Kokosfett

oder 2 EL Speiseil

Fiir die Fillung:

B 2 Pck. Galetta Vanille-
Geschmack (Pudding-
Pulver ohne Kochen)

B 350 ml Orangensaft

B 600 ml Schlagsahne

Zum Bestreuen:
B Pistazrienkermne

Zum Garnieren:
B Orangenfilets

Fiir den Teig Butter oder Margarine

mit Handrithrgeriit mit Rithrbesen
auf héichster Stufe geschmeidig rithren.
Mach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz hinzufiigen. So lange rithren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist,
Eier nach und nach unterriithren (jedes

Fi etwa Uz Minute).

Mehl mit Speisestirle und Back-

pulver mischen, siecben und por-
tionsweise auf mitterer Stule unterrith-
ren. Aus dem Teig 4 Biden backen, dazu
jeweils ein Viertel des Teiges auf einen
Springformboden (8326 om, Boden ge-
fettet) streichen und einen Springform-
rand darumlegen. Die Baden nacheinan-
der auf dem Rost in den Baclwofen

schieben.

Ober-fUnterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Min. je Boden.
[re Gebickbéden sofort nach dem

3 Baclken aus der Springform lisen

und einzeln auf einem mit Backpapicr

belegten Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Guss Kuvertiire in kleine
4 Stiscke hacken und mit Kokosfett
oder Speiseil in einem kleinen Topf im
Wasserbad bel schwacher Hitze ge-
schmeidig rithren, Die Oberfliche der
Gebiackbiden damit bestreichen, Einen
der Gebdickbtden in 16 Tortenstiicke
schneiden, mit Pistazien bestrenen und

den Guss gurt fest werden lassen.

Fiir die Fitllung aus Galetta nach

Packungsanleitung, aber mit Oran-
gensaft und Sahne einen Pudding zube-
reiten. Die Puddingcreme portionsweise
in einen Spritzbeute] mit Lochtiille
[ etwa 9 mim) fillen. Die Creme in
dicken Tupfen anf die 3 restlichen Biden
spritzen und mit dem geschnittenen
Gebickboden zu einer Torte zusammen- |
setzen, Die Torte mit Orangenfilets gar-

nicren und bis zum Servieren kalt steflen.,

Bl Tipp:

Der Teig lasst sich besser auf den
Springformbéden verteilen, wenn der
springformboden vor dem nachsten
Bestreichen etwas abkiihlt

Fiir die Orangenfilets 2 Orangen so
schélen, dass die weille Haut mit-
entfernt wird,

DAUERT ETWAS LANGER
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kithizeit

Backzeit: etwa 20 Min.

je Backblech

Insgesamt:
E:77g. F:318 g Kh: 450 g,
fJ: 20813, kcal: 4962

Fiir die Makronenmasse:
B 200 g Kokosraspel
B 4 EiweiB {GréBe M)
M 200 g feink@rniger Zucker
B 1 Msp. gemahlener Zimt
B 2 Tropfen Bittermandel-
Aroma

Fiir die Fillung:

B 100 g Zartbitterschokolade

B 2 Pck. gemahlene Gelatine,
weill

B 120 ml Wasser

B 400 ml Schlagsahne

B 2 Pck. Vanillin-Zucker

B 2 Pck. Paradiescreme
Bananen-Geschmack
(Dessertpulver)

B 300 ml Milch

H 2 Bananen

| Fiir die Malkronenimasse Kokosras-
pel in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett goldgelb risten und aul cinem
Teller erkalten lassen. Einen Kreis
(@ 26 cm) auf einen Bogen Backpapier
zeichnen und das Backpapier auf ein

leicht gefertetes Backblech legen.

2 Eiweild in einer Rithrschiissel so steifl
schlagen, dass ein Messerschnitt
sichthar blzibt. Zucker, Zimit und Biller-
mandel-Aroma auf hichster Stufe kurz
unterschlagen. Erkalrete Kokosraspel
vorsichlig mit einem Teigschaber unter
den Fischnee heben (nicht rithren). blas-
s¢ in einen Spritzheutel mit Sterntiille

(@ etwa 11 mm) geben und etwa drei
Viertel der Masse spiralfirmig zu einem
Boden auf die Kreislliche aufspritzen,
ks Backblech in den Backofen schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 140 “C (vorgeheizt)
HeiBbluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Min.

Dren Boden mit Backpapier aunf
3 einen Kuchenrost siehen und erlal-
ten lassen, Restliche Makronenmasse als
einzelne kleine Malironen auf ein weite-
res Backpapier spritzen und auf das
Backblech ziehen. Das Backblech in den
Backofen schichen und bei gleicher
Backofeneinstellung etwa 20 Minuten
backen.

Die Makronen mit dem Backpapier
4 vomn Backblech wichen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen. Den
Boden ohne Backpapier aul eine Torten-
platte legen.

5 Fiir die Filllung Schokolade grob
zerkleinern, in einem Topf it Was-

serbad bei schwacher Hitze geschmeidig

Bananen-Makronen-To

orte

rithren, etwas abkithlen lassen und den
Boden mit etwa zwel Dirittel davon mit
Hilfe ines Backpinsels bestreichen. Die
einzelnen Makronen mit der restlichen
Schokolade besprenkeln. Die Schokolade
fest werden lassen.

Crelatine mit Wasser nach Pa-
6 chungsanleiung quellen lassen.
Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen,
Paradiescreme nach Packungsanleitung, |
aber mit 400 ml Milch aufschlagen. Gela-
tine in einem ldeinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren aufiésen (nicht ko-
chen). Erst elwa 4 Esslisffel der steil ge-
schlagenen Sahne mit der aufgelisten
Gelatine verrithren, dann die Mischung
unter Rithren in die iibrige Sahne geben,

Paradiescreme unter die Sahne heben.

7 Fine diinne Schicht Bananencreme |
auf den Boden streichen. Bananen
schilen, langs halbicren, mit der fachen
Seite auf die Creme legen, dabet etwa

3 cm Rand frei lassen und die Bananen
leicht andriicken. Restliche Creme als
Kuppel aufstreichen und die Torte min-
destens 3 Stunden kalt stellen.

3"'.-’111' dem Servieren die Makronen
dekorativ aul der Tortenoberlliche

verteilen.

B Tipp:
Statt Bittermandel-Aroma Butter-
Vanille-Aroma verwenden,
Dieses Rezept eignet sich gut zur
Eivweilfvenvertung,
—
EINFACH
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Mandarinen—-E-¢torte

Zubereitungszeit: 50 Min,
ohne Gefrierzeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamti:
E: 43 g, F: 248 g, Kh: 472 g,
ki: 18578, kcal: 4432

Fiir den Knetteig:
B 150 g Weizenmehl
M 1 Msp. Backpulver
B 40 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 100 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

B 100 g Baiser
(Schaumgebick)

B 2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

B 200 ml Schlagsahne

H 100 ml Orangensaft

B 50 ml weiller Rum

B 2 Pck. Paradiescreme
Vanille-Geschmack

B 50 g Raspelschokolade

Zum Verzieren:
B 30 g Zartbitterschokolade

l Fiir den Teig Mehl mut Backpulver
mischen und in gine Rithrschiissel
sieben. Restliche Zutaten hinzufiigen
und mit Handrithrgerat mit Knethaken
kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten, Anschlieffend
auf einer bemehlten Arbeitsfliche kure
zu einem glatten Teig verkneten,

Den Teig auf einem Springformbao-

den (€ 26 an, gefettet) ausrollen
und mit einer Gabel mehrfach cinste-
chen, Springformrand darumstellen und
die Form auf dem Rost in den Backolen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

3 Springformrand entfernen, Gebiick
vom Springformboden lisen, aber
daraul aul einem Kuchenrost erkalten

lassen. Anschliefend den Boden auf eine
Tortenplatte legen und den gesduberten

Springtormrand daramstellen,

Fir den Belag Baiser in einen Ge-

[rierbeutel geben, thn gur verschlie-
ten und den Baiser mit einer Teigrolle
grob zerkleinern. Ein Dirittel der Baiser-
brriisel zum Garnderen beisedte stellen.
Mandarinen in einem Sieb gut abtrapfen
lassen, 12 Stick zum Garnieren beiseite
legen.

Sahne mit Orangensaft und Rum in
5 cine Rithrschissel geben. Paradies-
creme hinguliigen und alles nach Pa-
ckungsanleitung mit Handrithrgerit mit
Rithebesen kurz auf niedrigster, dann auf
hischster Stufe 3 Minuten aufschlagen,

Raspelschokolade lurz unterriihren.

6 Erst die Baiserbrdsel, dann die
handarinen mit Hilfe eines Teig-
schabers unterheben. Creme auf dem
Boden glatt streichen. Anschlicfend die
12 Mandarinen dekorativ darauf legen.
[Yie beiseite gestellten Baiserbrasel in die
Mitte streuen, Die Eistorte mindestens
6 Stunden (am besten Gber Macht] in
den Gefrierschrank stellen,

1 e Eistorte etwa | Stunde vor dem
Servieren aus dem Gefrierschrank
nehmen und kalt stellen, Kure vor dem
Servieren den Springformrand Josen und

entfernen.

Som Verzieren Schokolade in Stii-

che brechen und in einem kleinen
Gefrierbeutel im Wasserbad bei schwa-
cher Hitee aullisen, Anschliefend Beutel
trockentupfen und etwas durchkneten,
eine kleine Ecke ahschneiden und den
Rand der Torte mit Schokolade be-

sprenkeln,

B Tipp:

Statt weillen Rum kinnen Sie auch
Orangensaft venvenden,

Als Spritzschutz beim Zubereiten der
Creme auf die Riihrschiissel um das
Handrithrgerdt herum locker etwas
Kilchenpapier legen.

(O HOL
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Ali-Baba-Torte

Zubereitungszeit: 90 Min.,
ohne Teiggeh- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesami:
E:80q, F:193g Kh:519g,
kJ: 17303, kcal: 4129

Fiir den Hefeteig:
B 125 ml (/2 [) Milch
B 25 g Butter
B 300 g Weizenmehl
B 1 Pck. Trockenhefe
B 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz, 1 Ei (Grolie M)

Fiir den Belag:
B 50 g Butter, 40 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 TL Honig
B 2 EL Schlagsahne
M 75 g Sesamsamen

Fiir die Flllung:

B 4 frische Feigen

B 1 Pdk. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

B 50 g Zucker

H 300 ml Milch

B 180 ml Schlagsahne

B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:
M 2 frische Feigen
M 1 EL helle Konfitiire,
z. B. Aprikosenkonfitiire

'I Fiir den Teig Milch erwidrmen und
Butter darin zerlassen. Mehl in cine
Rithrschiissel sigben und mit Trocken-
hefe sorghiltig vermischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Milch-
Butter-Fliissigheit hinzufiigen.

Die Zutaten mit Handriihrgerit mit

Knethaken runiichst aufl niedrigster,
dammn auf héchster Stufe in etwa 5 Minu-
ten zu einem glatten 'leig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmmen Ort stehen lassen, bis er sich

sichtbar vergriert hat.

3 Fiir den Belag Butter mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Honig und Sahne
in einem kleinen Topf unter Rithren

langsam erhitzen und etwa 1 Minute gut

kochen lassen. Sesamsamen unterrithren.

e Masse etwas abkihlen lassen, dabei

gelegentlich umriihren,

[en Teig auf der leicht bemehlten
4Arhf:itsﬂﬁchc- noch einmal kure
durchkneten und auf dem gefetteten
Boden ciner Springform (69 26 cm) aus-
rollen. Den Springformrand darumstel-
len und den Teig mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Den Belag gleichmiflig
auf dem Teig verteilen, dabel am Rand
etwa 1 cm frei Iassen. Teig zugedecl
noch einmal etwa 20 Minuten gehen las-
sen und anschlieBend die Form auf dem
Rost in den Backoten schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Hei8luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

Dien Boden vorsichtig aus der
Springform lsen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen,

Fiir die Fitlllung Feigen waschen,
6 abtropten lassen, entstielen und in
kleine Wiirfel schneiden. Aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach Pa-
clungsanleitung, aber il nur 300 ml
Milch einen Pudding zubereiten. Den
Pudding in eine Schiissel geben, Frisch-
haltefolie direkt auf die heitie Pudding-
oherfliche legen, damit sich keine Haut

bildet und den Pudding erkalten lassen,

Den Boden einmal waagerecht

durchschneiden und den Sesam-

boden in 12 Stiicke schneiden. Den un-
teren Boden auf eine Tortenplatte legen
und mit den Feigenwiirfeln belegen.

Sahne mil Sahnesteif steif schlagen und
34 Esslisftel davon in einen Spritzbeutsl
mit grofier Lochtille fillen, %

Pudding mit Handrithrgerit mit
8 Rihrbesen cremig rithren, dann die '{:
Sahne vorsichtig unterheben und auf
den Feigen verstreichen, Die Sticke des
Sesambodens auf die Filllung legen und
dekorativ einen Sahnetuff auf jedes Stiick
spriteen.

[Furtsetzieng Seie 301

RAFFINIERT







Feigen waschen, trockentupfen und
jede in 6 Spalten schneiden. Kon-

[itiire durch ein Sieh streichen, die Fei-

Frvttina-Sekt-Tort

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E: 42 g, F: 265 g, Kh: 457 g.
kJ: 18983, kcal: 4534

Fiir die Fiillung:

M 1 kleine Dose
Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 240 g)

B 200 ml Aprikosensaft
aus der Dose, 200 ml Sekt

B 1 Pck. Fruttina Aprikosen-
Geschmack (Fruchtpudding-
pulver), 100 g Zucker

Fiir den Boden:

B 150 g weiBe Kuvertiire
oder Schokolade

B 200 g Knuspermiisli
(ohne Rosinen)

Fiir den Belag:
B 4200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Pck. Sahnesteif
M 150 g Créme double
B nach Belieben etwas
LZitronenmelisse

genstiicke mit Hilfe cines Baclopinsels
mit der Konfitiire bestreichen und jeden
Tuff mit einer Feigenspalte belegen.

(2

l Fiir die Fiillung Aprikosen in einem
Sieh gut abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen. 6 Aprikosenhilfien bescite
legen und die restlichen Apriliosenhilf-
ten in kleine Wiirfel schneiden. Saft mit
Sekt auf 400 ml ergineen, evtl. mit Was-
ser auffiillen, Fruttina mit Zucker mi-
schen und nach und nach mit etwa

6 Essloffeln der Flissigheit glat rithren.
Ubrige Fliissigkeit zum Kochen bringen,
von der Kochstelle nehmen und ange-
rithrtes Pulver mit einem Schinechesen
einrithren. Pudding unter Rithren kurz
aulkochen lassen und die Aprikosenwiir-
tel unterheben. Pudding in eine Rihr-
schiissel vmfiillen und erkalten lassen,

dabei gelegentlich umriihren.

2 Fiir den Boden Kuvertiire oder
Schokolade grob hacken und in
einem Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze geschimeidig rihren. Knuspermiish
in einen Gefrierbeute] geben, ihn ver-
schliefien und mit einer Teigrolle grob
gerldeinern. Knuspermiislibrisel mit
einermn Essliffel unter die Kuvertiire oder
Schokolade rithren. Einen geschlossenen
sSpringformrand (€ 26 cm) auf eine mit
Backpapier belegte Tortenplatte steller.
Die Masse in den Springformrand geben

B Tipp:
Sie kiinnen anstatt der frischen Feigen |
auch 1 Dose Feigen (Abtropfgewicht
210 g) zum Fiillen und Garnieren ver-
wenden, diese vorher in einem Sieb
gut abtropfen lassen.

und mit einem Esslaffel gleichmiifiga |
ginem flachen Boden andriicken. Boden
etwa | Stunde kalt stellen. Anschliefiend
Backpapier mit Hilfe cines Tortenhebers
vom Boden lissen und entfernen. Diey

Boden bleibt in der Springform auf der

Tortenplatte.

Fiir den Belag Sahne mit Vanillin-
3 Zucker und Sahnesteif steif schla-
zen. Créme double hinzufigen und kurz
unterrihren. Die Puddingfillung kurs
durchrithren, auf den kalten Boden
seben und glatt streichen. Anschliefiend
die Sahne darauf verteilen und mit

einem Loffel wellenartig verstreichen,

[ie & beiseite gelegten Aprikosen-

hiilften ficherartig einschneiden
und dekorativ auf die Torte legen, Dic
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen. Vor demn
Servieren Springformrand lisen und
entfernen und die Torte nach Belichen

mit Zitronenmelisse garnieren.

B Tipp:

Statt mit Selt kiinnen Sie Fruttina
auch mit Wasser zubereiten,

Statt Creme double kiinnen Sie auch
Créme fraiche venvenden,

\LKOHOY
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Frveht

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kithlzeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesami:
E:92g, F:245g,. Kh: 795 g,
kJ: 25222, keal: 6017

Fiir den Knetteig:
M 125 g Weizenmehl
M 1 Msp. Backpulver
B 50 g Zucker
B 50 g weiche Butter
oder Margarine
W 1 Ei (GréBe M)

Fiir den Biskuitteig:

B 100 g Butter

B 6 Eiweil (GriBe M)

B 100 g Zucker

M 2 Eigelb (Grifie M)

N 50 g Zucker

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 50 g Speisestirke

Fiir die Fillung:

M 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

M 100 g Zucker

B 500 mi (/2 ) Apfelsaft

B 300 ml WeiBwein

B 2 Eigelb (GriRe M)

B 100 g Marzipan-Rohmasse

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 1 rotschaliger Apfel

B 1 griinschaliger Apfel

Herrentorte

Zum Garnieren;
B 100 g Marzipan-Rohmasse
B 50 g Puderzucker

Fiir den Guss:
B 1 Pck. Tortenguss, kiar
W 2 EL Zucker
B 125 ml (/s ) WeiBwein
oder Apfelsafi
B 125 ml (/s I) Wasser

I Fiir den Knetteig Mehl mit Bacl-
pulver mischen und in eine Rithr-
schiissel siehen. Restliche Zutaten hinzu-
fiigen und mit Handrithrgerit mit Knet-
haken zunichst kure auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe gut durcharbei-
ten, AnschlieBend auf einer bemehlien
Arbeitsfliche kurz zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie ge-
wickelt etwa 30 Minuten kalt stellen, An-
schlieend den Teig auf einem Spring-

formboden (9 26 om, gefettet) ausrollen,

mit einer Gabel mehrlach einstechen,
Springformrand daramstellen, Form aufl
dem Rost in den Backofen schichen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min,

2 springformrand entfernen, Gebick
vom Springformboden losen, aber
darauf auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

3 Fiir den Bislouitteig Butter zerlassen
und abkiihlen lassen. Auf 5 Bogen
Backpapier jeweils cinen Kreis (€1 26 cm

zeichnen und einen Bogen auf ein Back-
blech legen, Fiweild in einer Hi‘lhrschﬂw:{i
s0 steif schlagen, dass em Messerschnitt
sichtbar bleibt. 100 g Zucker nach und
nach kurz unterschlagen, Eigelb mit
50 g Zucker schaumig schlagen und mit
cinem Teigschaber unter den Eischnee
heben. Pudding-Pulver mit Starke mi-
schen, sichen, ebentfalls unterheben und
euletzt die Aussige Butter kure unterrih:
ren. Aus dem Teig 5 Baden backen, Dazuy:
jeweils ein Fiinftel des Teiges auf dic anf-
gereichnete Kreisfliche streichen, dabei
am Rand etwa 1 an frei lassen und das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 220 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 5 Min. je Boden.

4 Die Boden mit dem Backpapier aul
je einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.

Fiir die Fitllung einen Pudding aus

Pudding-Pulver, Zucker, Apfelsal,
Weiiwein und Eigelb nach Packungsan-
leitung, aber mit den hier angegebenen
Zutaten rubereiten. Marzipan klein
schneiden und mit Zitronenschale in
cine Rihrschissel geben, Den heiflen
Apfelpudding mit Handrithrgerit mit
Riihrbesen nach und nach unterrithren.

(Fortsetziimg Svite )

F W N U 5 ": E H
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6 Apfel waschen, halbicren und je

1 rote und grine Hilfte in Frisch-
haltefolie verpackt zum Garnieren bei-
seite legen. Restliche Hilften schalen,
entkernen und in diinne Spalten schinei-
den. Den Knetteighoden auf eine Torten-
platte legen und einen Tortenring oder
den gesiuberten Springformrand da-
rumstellen. Ein Finftel der Creme anf
dem Knetteighoden verstreichen. Einen
Biskuithoden darauf legen und leicht

Schneller

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihizeit

Insgesami:
E:56 g, F: 227 g. Kh: 630 g,
Id: 20407, kcal: 4855

Fiir die Fillung:

M 2 Orangen

B etwa 200 ml Orangensaft

M 150 g weiBle Schokolade

M & Blatt weile Gelatine

M 1 Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

B 1 Pck. Finesse Orangen-
frucht, 3 EL Orangenlikér

B 400 ml Schiagsahne

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 2 Pck. (je 300 g) Griesson
Soft Cake Orange
(Biskuitkekse mit Fiillung)

l Fir die Fallung Crangen so schi-
len, dass die weilse Haut mitent-

fernt wird. Fruchtfilets herausschneiden,

andriicken. Fin Fiinftel der Creme darauf

streichen und Apfelspalten darauf ver-
teilen, Nachsten Boden auflegen und
die Torte weiter so fillen. Die Torte
2-3 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren Marzipan mit

Puderzucker verkneten und owi-
schen einem autgeschnittenen Gefrier-
beutel oder Frischhaltefolie ausrollen,
Daraus einen Streifen in Umfang und

Hithe der Torte (+ 1 cm hioher) aus-

Orangenkranz

Saft dabei auffangen, Fruchtfilets in e
nem Siel abtropfen lassen, Saft ebentalls
auffangen und den gesammelten Saft
mit Orangensaft auf 375 ml (5 1) aul
fiillen. Schokolade grob zerkleinern.
Gelatine nach Packungsanleitung ein-

weichen.

Aus Pudding-Pulver und 375 ml
2 (s 1) Oramggensaft nach Packungs-
anleitung einen Pudding subereiten, die
Schokolade hinzugeben und unter Riih-
ren darin auflisen. Gelatine ausdriicken
und ebenfalls in der heifen Masse unter
Riihren auflésen. Crangenfrucht und
nach Wunsch Likéir unterriihren. Die
Puddingmasse erkalten lassen, dabei
gelegentlich wmriihren,

Eine Frankfurter-Kranz-Form
3 () 26 cm) fetten und mil Frisch-
haltefolie oder einem grofen aulige-
schnittenen Gefrierbeutel auslegen, Sah-
ne mit Vanillin-Zucker steif schlagen.
Den erkalteten Pudding mit Handrihr-

schineiden. Tortenring losen und entfer-
nen, den Marzipanstreifen um die Torte
legen und leicht andriicken. Beiseite
zelegle Apfelhilfien entkernen, in sehr
dtinne Spalten schneiden und auf dic
Tarte legen. Fitr den Guss Tortengusspul-
ver mit Zucker, Weiiwein oder Saft und 3
Wasser nach Packungsanleitung subersi-
ten und mit Hilfe eines Backpinscls dber
die Friichte verteilen, Guss fest werden
lassen und die Torte 1-2 Stunden kalt

stellen,

gerit mit Rihrbesen cremig rithren,
dann die Sahne vorsichtig unterheben,
S0 viel Puddingsahne in die Kranzform
fiillen, dass der Boden bedeckt ist.

Eine Reihe Soft Cakes mit der Scho-

koladenseite nach unten auf die
Creme legen. Orangenfilets unter die
restliche Puddingsahne heben. Wieder sy
vicl Puddingsahne in die Form geben, his
die Soft Cakes bedeckt sind. Wieder ¢ine
Reihe Soft Cakes einlegen und mit den
Zutaten weiter einschichten, so dass die
Soft Cakes die letzte Schicht bilden (ins-
gesamt & Schichten). Die obere Schicht
mit iiberstehender Folie bedecken und
mindestens 3 Stunden {am besten iiber

Macht) kalt stellen.

' Den Krang aul eine Tortenplatte
5 stiirzen, vorsichtig Form und Folie
entfernen und mit den restlichen Soft
Cakes delkorativ belegen. Nach Wunsch
den Krane mit Orangenfilets und

Zitronenmelisseblittchen garnieren,
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Evdnvssrolle  Mr. Tom"

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesamt:

E: 126 g, F: 387 g, Kh: 377 g,

kJ: 23019, kcal: 5494

Fiir den Biskuitteig:
B 3 Eier (GriiBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
M 100 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 100 g Weizenmehl
B 10 g Kakaopulver
M 1 gestr. TL Backpulver
M 1 EL Milch

Fiir die Fillung:
B 200 g ungesalzene,
geriistete Erdnusskerne
B 25 g Butter, 50 g Zucker
B 1 Pdk. Vanillin-Zucker
B 75 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Paradiescreme
Schokolade-Geschmack
(Dessertpulver)
B 300 ml Schlagsahne

Zum Bestreichen
und Garnieren:
B 225 ml Schlagsahne
M 1 Pck. Vanillin-Zucher
B 1/ Pdk. (125 g) Mr. Tom
Mini (Erdnussriegel)

Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
I Handribhrgerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe inn 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
muschen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

Mehl mit Kakaopulver und Back-
2 pulver mischen, anf die Fiercreme
steben und mit der Milch kurz auf nied-
rigster Stufe nnterrithren. Den Teig auf
einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) glatt streichen,
das Backpapier an der offenen Seite des
Backblechs so zu einer Falte knicken,
dass e Rand entsteht und das Back-
blech in den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 “C (vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min.

3 Biskuit sofort nach dem Backen
vorsichtig am Rand 16sen und di-
rekt aul die Arbeitsflache stitrzen, damit
sich beim Aufrollen die dunkle Backhaut
list. Backpapier nicht abzichen und das

Giebiick erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Erdnusslerne fein |
4 hacken, mit Butter, Zucker, Vanilling
Zucker und 75 ml Sahine m einem klei-
nen Topf aufkochen und 23 Minuten
einkochen lassen. Backpapier von det
Biskuitplatie abrichen und die Bislait-
platte von der Arbeitsfliche losen, so dad
die Backhaut entfernt wird. Die Erdnussd
miasse auf die erkaltete Biskuirplatte
streichen. Paradiescrerme mit 300 ml Sahd
ne nach Packungsanleitung aufschlagen
und ebenfalls auf die Biskuirplatte strei-
chen. Biskuitplatte von der lingeren Seitd

aus aufrollen.

5 Zum Bestreichen Schlagsahne mil
Vamillin-Zucker steif schlagen und
die Biskuitrolle damit bestreichen. Zum
Garnieren 2-3 Mr. Tom Mini hacken

und auf die Oberfliche der Rolle streucn,
die restlichen Erdnussriegel diagonal hal-
bieren und dekorativ auf die Rolle legen,

M Tipp:

Statt Mr. Tom Mini kinnen Sie auch
2-3 groBe Riegel verwenden und
diese in Quadrate und dann in Drei-
ecke schneiden,
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Z itvonen—_lohannisbeer—

Schnitten

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Auftau- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 12 Min.

je Backblech

Insgesami:
E:24g.F:60g Kh:242 g,
ki: 6785, kcal: 16719

Fiir den Teig:
W 225 g (12 Pck.)
TK-Blitterteig

Zum Bestreichen:
B 100 g rotes Johannis-
beergeles

Fiir die Fiillung:

B 1 Pck. Paradiescreme
Zitronen-Geschmack

B 250 ml (1/s I} Buttermilch

Zum Garnieren:
B bunte Geleefriichte

Fiir den Teig Blitterteigplatten nach

» Packungsanleitung zugedeckt ne-
beneinander auftaven lassen. Anschlie-
hend die Platten auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche wu 4 Streifen je 25 x 12 cm
ausrollen. Fin Backblech mit Backpapier
belegen, 2 Teigstreifen auf das Backblech
legen, die Streifen mehrfach mit emner
Gabel einstechen und etwa 20 Minuten
lalt stellen, damit sich der Teig ent-
spannt. Anschliefend das Baclblech in
den Backofen schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

je Backblech.

Die Stretfen auf einen Kuchenrost

legen und erkalten lassen, Die 2 an
deren Streifen ebenso backen und diese
sofort nach dem Backen in je 4 Recht-
ecke (12 x 6. cm) als Deckel schneiden,
Gelee glatt rithren und mit Hilfe cines
Tafelmessers auf den unteren Blitterters
béden verstreichen, dabei etwas Rand

fret fassen.

B Fiir die Fillung Paradiescreime nach
3 Packungsanleitung, aber mit Butters
milch aufschlagen. Die Creme in einen
Spritzbentel mit Lochtiille (4 etwa & mm|
filllen und dekorativ auf den Blitterteig
spritzen, dabei etwas Creme zum Versie-
ren {ibrig lassen. Dic ,Deckel” auf die
Creme legen und etwas andriicken. Die
iibrige Paradiescreme dekorativ daranf
spritzen, Die Zitronen-Johannisbeer-
Schnitten mit in Scheiben gc&:h.nittt'nm
Celeefrichlen garnieren, :

N Tipp:

Falls Sie mehr Schnitten zubereiten
mdchten, kinnen Sie das Rezept ein-
fach verdoppeln.

EINFACH
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Kumk.u§d kvchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kithizeit
Backzeit: etwa 60 Min.

Insgesamt:
E: 92 g, F: 361 g. Kh: 570 g,
kJ: 25616, kcal: 6714

Fiir den Rihrteig:
B 250 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
B 4 Eier (Grifie M)
B 270 g Weizenmehl
B 10 g Kakaopulver
Bl 3 gestr. TL Backpulver
B 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
B 50 ml Rum

Fiir die Fillung:

B 1 Pck. Backfeste
Puddingcreme

B 250 ml ('/a |) Milch

Fiir die Rumkugeln:
B etwa 50 ml Rum
B etwa 50 g Raspelschokolade

Fir den Guss:
B 200 g weille Schokolade
B 1 EL Speisedl

Fiir den Teig Butter oder Margarine

mit Handrithrgerit mit Rithrhesen
auf hachster Stufe geschmeidig rithren,
Mach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterrithren. So lange rihren,

bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Fier nach und nach unterrithren
(jedes Ei etwa Yz Minute). Mehl mit
Kakaopulver und Backpulver mischen,
sicben, mit den Mandeln mischen und
partionsweise aul mittlerer Stufe ab-
wechselnd mit dem Rum unterrithren.
Dren Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm,
gefettet, germehlt) fillen, glatt streichen
und die Form auf dem Rost in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 "C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 60 Min,

Den Kuchen 10 Minuten in der
3 Form auf einem Kuchenrost ablkiih-
len lassen, dann aus der Form losen, aul
den Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen.

4 Das nach oben Aufgebrochene
sowie die Seiten des erkalteten
Kastenkuchens gerade schneiden und
den Kastenkuchen in 3 gleich grofie
Wilrfel schineiden. Jeden Wiirfel von
unten mit einem Teelbtfel etwa in

WlischtennishalleraBe” aushéhlen. e
=

Reste zerbrdseln,

Elir die Fillung Bacldeste Pudding-
5 creme nach Packungsanleitung mit
Milch zubereiten. Die ausgehithlten
Wiirfel bis V2 cm unter dem Rand mit
etwa der Hilfte der Puddingereme fiillen
und mit reichlich Kuchenbrisel wieder
gut verschlieffen. [he Wiirfel umdrehen.

Fiir die Rumkugeln die restlichen
6 Brésel mit Rum und der restlichen
Puddingereme vermengen. Daraus etwa :
haselnuzsgrolie Kugeln formen und in
Raspelschokolade wilzen.

Fiir den Guss Schokolade prob

7 zetkleinern, mit Olin ¢inem Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze ge-
schmeidig rithren, etwas abliihlen lassen
und die 3 Wiirfel damit tberziehen. Be-
vor die Schokolade fest wird, einige Rum-
kugeln auf die Wirfel seteen. Die restli-
chen Rumkugeln delorativ darunlegen.

B Tipp:

Besonders saftig werden die Rumbku-
geln, wenn Sie stat der angegebenen
Fiillung 1 Becher 500 g Sahnepudding
aus demn Kithlregal venwenden.

Der Kuchen kann bereits am Vortag
gebacken werden.
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Kirschtirmchen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Min.

Insgesami:
E: 68 g, F: 367 g, Kh: 761 g.
Id: 28294, kcal: 6748

Fiir den All-in-Teig:
B 150 g Weizenmehl
M 125 g Speisestarke
B 4 gestr. TL Backpulver
B 200 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 200 ml Speiseil,
z.B. Sonnenblumendl
B 150 ml Maraschino-Likor
oder Milch
B 5 Eier (GroBe M)

Fiir die Filllung:

M 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

B 1 Pch. Fruttina Kirsch-
Geschmack (Frucht-
puddingpulver)

B 100 g Zucker

B 200 ml Wasser

M 200 ml Kirschsaft
aus dem Glas

B 200 ml Schlagsahne

B 2 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
ohne Kochen

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

M evil. 4 EL Maraschino-Likér

Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke
l wnd Backpulver mischen und in
eine Rithrschilssel sichen., Restliche Zuta-
ten hinzufiigen und alles mit Handrithr-
geril mit Rithrbesen aul hiichster Stufe
in etwa 2 Minulen zu einem Teig ver-
arbeiten.

Dren Teig in eine Kastenform
2 (3 % 11 cm, gefettet, gemehlt)
gebwen, glatt streichen und die Form auf
dem Rost in den Backolen schieben.
MNach ctwa 15 Minuten Backeeit den
Fuchen mit einem scharfen Messer der
Linge nach in der Mitte etwa 1,5 em tief
einschneiden.

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 160 “C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 60 Min,

Dien Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form abkithlen lassen, dann aus
der Form lésen und auf einem Kuchen-

rost erkalten lassen.

Fir die Filllung Kirschen in einem

Sieb gut abtropfen lassen, Saft dabel
auffangen. Fruttina mit Zucker, 200 ml
Wasser und 200 ml Kirschsafi nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten. Die abge-
tropfien Kirschen unterrithren und die

Masse mindestens | Stunde kalt stellen,

dabei gelegentlich umrithren, danait sich

keine Haut bildet,

In der Awischenzeit den Kuchenm
5 18 etwa 1,5 om dicke Scheiben
schneiden. Sahne mit Saucenpulver und
Vamillin-Zucker steit schlagen. Creme in
einen Spritzbeutel mit Lochtille
(€0 etwa 10 mm) filllen und mit der
Hilfte der Creme auf die Hilfte der
Scheiben einen Rand spritzen. Nach Be- ’
lieben die erkalteten Kirschen mit Mara-
schino-Likiir abschmecken, Mit einem
Liiffel die Hallte der Kirschen aul den
Scheiben in dem Cremerand verteilen, i
eine Scheibe darauf legen und vorsichtip
andriicken. Darauf mit der restlichen
Creme wieder einen Rand spriteen und
mit den restlichen Kirschen befiillen,
[¥ie Tikrmchen vor dem Servieren
mindestens 30 Minuten kalt seellen.

M Tipp:
Gamieren Sie die Kirschtiirmchen mit
frischen Kirschen.

HTIGH
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Novzat-Streifen—Rolle

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihlzeijt
Backzeit: etwa 8 Min.

Insgesamt:
E: 68 g, F: 193 g, Kh: 505 g,
ki: 16905, kcal- 4033

Zum Vorbereiten:

M 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

W 40 g Zucker

B 300 ml Milch

B 50 ml Schlagsahne

M 100 g Nuss-Nougat

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Grolle M)

1 Eigelb (GriBBe M)

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

1/2 gestr. TL Kakaopulver

Fiir die Fillung:

150 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Pck. Sahnesteif

100 g Nuss-Nougat

Zum Verzieren und Garnieren:
125 ml (/z I) Schlagsahne
einige Schichtnougatwiirfel

I Zum Vorbereiten Pudding-Pulver
mit Zucker mischen und mit
67 Essliiffeln von der Milch glatt rith-

ren. Ubrige Milch mit 50 m] Sahne auf-
kochen lassen, Nougat in Stiicke schnei-
den und darin zerlassen, Flissigkeit von
der Kochstelle nehmen und angertihrtes
Pubver mit einem Schneebesen einriih-
ren. Pudding ernent auf die Kochstelle
geben und unter Rithren mindestens

1 Minute kachen lissen, anschlicfend in
eing Schiissel geben und Frischhaltefolie
direkt auf den heiffen Pudding legen, da-
mit sich keine Haut bildet, Den Pudding
erkalten lassen.

Fiir den 'Teig Eier und Eigelb mil
2 Handrihrgerit mit Rithrbesen auf
hichster Stufe in 1 Mmute schaumig
schlagen. Zoucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Backpulver mischen, die Hilfte
davon auf die Elercreme sieben und kurz
auf niedrigster Stufe unterrithren. Den
Rest des Mehlgemisches auf die gleiche

Weise unterarbeiten.

Dren Teig in 2 Portionen teilén und
3 eine Hilfte davon mit Kakao ver-
rithren. Jede Teighiltte in cinen Gefrier-
beutel fillen und ihn gut verschlicBen.
Von dem Beutel mit dem hellen Teig eine
etwa 1,5 em grofle Bcke abschneiden,
Dren Teig in glerchmiBigen diagonalen
Streifen mit etwa 2 cm Abstand auf ein
Backblech (30 40 cm, gefertet, mit
Backpapier belegt) spritzen, dann in
die Zwischenriume den dunklen Teig
spritzen.

as Backpapier an der offenen Seite

des Backblechs so zu einer Falte
knicken, dass ein Rand entsteht, Den Teig
nicht mehr glatt streichen und das Back
Blech soffort in den Backofen schieben, k

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Baclkzeit: etwa 8 Min.

e Biskuitplatte vom Rand des
5 Backblechs losen und direkt auf die
Arbentstliche stiirzen, damit sich beim
Aufrollen die dunkle Backhat last,
Backpapier nicht abzichen und das
Gelvick erlalten lassen,

Fiir die Filllung Sahine rmit Vanillin-
6 Zucker und Sahnesteil steif schia-
gen. Kalten Pudding mit Handrithrgerit
mit Rithrbesen cremig rithren und die
steil geschlagene Sahne vorsichtig unter-

rithren. Das Backpapier von der Biskuit-
platte abzichen, Biskuitplatte von der

Arbeitsfliche lisen, so dass die Backhaut |
entfernt wird und die Nougat-Pudding- ;
Creme auf die Biskuitplatte streichen, |

Aus dem Mougal lange, schmale,
1 aleich groRe Streifen schneiden und
in 2 Reihen im Abstand von etwa 5 cm
auf die Creme legen. Die Gebiickplate
v der langen Seite aus aufrollen und
auf eine Kuchenplatte legen. Thie Rolle bis
zum Servieren lalt stellen.

{ Fariserzinmg Seite g}

KLASSISCH
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Zum Yerzieren und Garnieren

kurz vor dem Servieren Sahne steil’

schlagen, in einen Spritzbeutel mit Loch-

tiille oder einen Gefrierbeutel Fillen, eine

Ecke abschneiden und die Rolle mit der

Sahne verzieren. Einige Schichtnougat-

wiirfel diagonal halbieren und auf die

Sahne legen.

After-Eight' -Crugelhupf

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kihizeit
Backreit: efwa 55 Min.

insgesami:
E:92 g. F: 388 g, Kh: 787 g,
kd: 29373, keal: 7006

Fiir den Riihrteig:
B 300 g Butter

oder Margarine
B 275 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Fldschchen Rum-Aroma
B 1 Prise Salz
B 5 Eier (Grifle M)
B 375 g Weizenmehl
B 4 gestr. TL Backpulver
B etwa 3 EL Milch

Fiir die Fiillung:

B 12 AFTER-EIGHT" -Tifelchen

B 2 Pck. Paradiescreme
Vanille-Geschmack
(Dessertpulver)

B 200 ml Schlagsahne

B 100 ml Milch

Zum Garnieren:
B 3 AFTER-EIGHT"®-Tdfelchen

Fiir den Teig Butter oder Margarine

mit Handrihrgerit mit Rithrbesen
auf hischster Stufe geschmeidig rithren.
MNach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Aroma und Salz unterrithren. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse ent-

standen ist,

Eier nach und nach unterriihren

ijedes Ei etwa Y2 Minute), Mehl mit
Backpulver mischen, sichen und porti-
onsweise abwechselnd mit der Milch aul
mittlerer Stufe unterrithren. Den Teig in
eine Mapkuchen- oder Gugelhupfform
{62 22 cm, gefetret, gemehlt) fillen, glatt
streichen und die Form auf dem Rost in

den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backezeit: etwa 55 Min.

3 [Pen Kuchen 10 Minuten in der
Form auf einem Kuchenrost ab-
kiihlen lassen, dann aus der Form losen,
auf cinen mit Backpapier belegten Ku-

chenrost stitrzen und erkalten lassen.

Fiir die Fiillung 12 AFTER-

EIGHT"-Tifelchen Klein schnei-
den. Paradiescreme in einer Rithrschiis-
sel nach Packungsanleitung, aber mit
200 ml Schlagsahne und 100 ml Milch
aufschlagen. Zum Schluss die AFTER-
EIGHT"-5tiickchen unterrithren,

5 Denn Gugelhupl dreimal waagerechi
durchschneiden. Die 3 unteren
Baden mit insgesamt gut der Halfte der
Fitung bestreichen und alle Béden wie-
der zu einem Kranz zusammensctzen,
Ubrige Fiillung in einen Gefrierbeutel
fitllen, eine Ecke abschneiden und den
Gugelhupf von oben nach unten {pro

Stlck) vereieren.

6 fum Gamieren die AFTER-
 EIGHT”-Tifelchen diagonal hal-
bieren und dekorativ auf den Gugelhupf
setzen. Den Gugelhupfbis zum Servieren
kalt stellen,

B Tipp:

Falls sich das Geback nach dem
Backen nicht leicht aus der Form
lsen sollte, die Backform kurz auf der
Arbeirtsflache aufschlagen.

Y Sociéte des Produits Nestlé 5.4,







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

Insgesami:
E:91g F:-314g. Kh:624 g,
ki: 24000, kcal: 5730

Fiir den Riihrteig:
B 200 g Butter oder Margarine
M 200 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eier (GroBe M)
B 200 g Weizenmehil
H 2 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

B 3 Blatt weiBe Gelatine
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 50 g Zucker

B 500 ml (12 1) Milch

B 250 g Créme fraiche

M 750 g-1 kg Obst
(gemischtes Beerenobst
oder Pfirsiche, Kiwis,
Bananen und
dunkle Trauben)

Fiir den Guss:
B 2 Pck. Tortenguss, klar
W 500 ml (/2 I) Apfelsaft

I Fur den Teig Butter oder Margarine
mit Handrithrgerit it Ruihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig riliren,
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker dazugeben. 5o lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist,

2 Eier nach und nach unterriithren
(jedes Ei etwa 12 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und porti-

onsweise auf mittlerer Stufe unterrihren.

Einen Backrahmen (30 x 40 ¢m) auf ein
Backblech {gefettel, mit Backpapier be-
legt) stellen und den Teig darin verstrei-
chen. [kas Backblech in den Baclaofen

schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeifMluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Geas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Min.

3 Dras Backblech auf ¢inen Kuchen-
rot stellen und den Boden mit dem

Backrahmen darauf erkalten lassen.

Fir den Belag Gelatine nach Pa-

clungsanleitung einweichen, Aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding zube-
reiten, Gelatine leicht ausdriicken und
im heilfen Pudding unter Rithren auf-
lissen. Créme fraiche unterrithren, den
Pudding auf dem Boden verstreichen
und erkilten lassen.

Obst entsprechend in Stiicke, Schei-
5 ben oder Spalten schneiden und
gleichmiBig auf dem Pudding verteilen.
Den Guss ans Tortengusspulver und
Fliissigkeit nach Packungsanleitung, aber
ohne Zucker zubereiten und auf dem
Obst verteilen, Den Guss fest werden las-
sen und vor dem Servieren den Backrah-
men vorsichtig lisen und entfernen,
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeft
Backzreit: ebwa 15 Min.

Insgesamt;
E:60g, F:247 g, Kh:599 g,
ki: 20476, kcal: 4885

Fiir den Knetteig:
B 175 g Weizenmehl
M '/2 gestr. TL Backpulver
B 80 g Zucker
H 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 80 g Butter oder Margarine
B 2 EL Wasser

Fiir die Fillung:

M s Blatt weille Gelatine
B 2 Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

W 80 g Zucker

B 600 ml Orangensaft

M 250 ml (/s I) Mdhrensaft

M 1 Pck. Finesse
Orangenfrucht

M 400 ml Schlagsahne

M 2 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Bestreichen:
B 4 EL Orangenmarmelade

Zum Carnieren:
M 13 Nippon
(Schoko-Reis-Quadrate)
B 1 Orange

Ni Pon—Sa T-Schnitten

l Fir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Rithrschiissel
stchen. Restliche Zutaten hinznfiigen

und mit Handriihrgerit mit Knethaken
zundchst kurz aul medrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten. An-

schhiefend auf einer bemehlten Arbeits-

fliche zu einem glatten Teig verkneten,

2 Teig auf einem Backblech (gefettet,
mit Backpapier belegt) zu einem
quadratischen Boden (25 x 25 cm) aus-
rollen und den Backrahmen genau ab-
schliefend darumstellen, Den Boden
mit einer Gabel mehrfach einstechen
und das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze;

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 [vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

3 Den Boden mit dem Backrahmen
auf dem Backblech auf einen

Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Gelatine nach Pa-
4 ckungsanleitung einweichen. Pud-
ding-Pulver mit Zucker nuschen und mit
etwa b Bssliaffeln von dem Orangensaft
glatt rithren. Ubrigen Orangensaft auf-
kowhen, von der Eochstelle nehmen und
angerithrtes Pulver mil einem Schnicche-
sen einriihren. Pudding erneut auf die
Kochstelle geben und unter Rithren min-

destens 1 Minute kochen lassen, Gelatine

ausdriscken und im heiffen Pudding auf-
lthsen. Mohrensaft und Orangenfrucht
unterriithren und den Pudding erkalten

lassen, dabei gelegentlich umtiibren.

5 Sahne mit Vamllin-Zucker steif
schlagen, Erkalteten Pudding mi
Handrithrgerit mit Rithrbesen cremig
rithren und die steif geschlagene Sahne
kurz unterrithren, Orangenmarmelade
in einem Topf 1-2 Minuten einkochen
lassen, sofort auf den Boden streichen
und erkalten lassen. Die Fallung in den
Backrahmen geben, glatt streichen und
die Scholo-Reis-Quadrate schachbrett-
artig auf dem Pudding verteilen. Den
Fuchen mindestens 2 Stunden kalt
stellen,

6 Vor dem Servieren den Backrah-
men vorsichtig [osen und entfernen.
Den Fuchen in rechieckige Schnitten tei-
len, e Orange mit einem Messer so
schiilen, dass die weille Haut mitentfernt
wird und in Scheiben schneiden. Scher-
ben vierteln und dekorativ auf die
Schnitten legen.

B Tipp:

Wenn der Knetteig klebt, wickeln Sie
ihn in Frischhaltefolie und stellen Sie
ihn 20-30 Minuten kalt,

BELIEBT)
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Herzerlkvchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E: 77 g, F: 244 g, Kh: 560 g,
kJ: 20277, keal: 3839

Fiir den Biskuitteig:
B 5 Eier (Gréfle M)
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 140 g Weizenmehl
M 1 EL Kakaopulver

Fiir den Belag:
M 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
B 400 ml Kirschsaft
aus dem Glas/Wasser
B 1 EL Zucker
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille- Geschmack

Fiir die Fiillung:
B 50 g Zartbitterschokolade
B /2 TL Speisedl
B 500 ml (/2 I) Schlagsahne
B 3 EL Puderzucker
B 2 Pchk. Sahnesteif

Zum Bestreuen
und Bestiuben:
M 100 g geriebene
Zartbitterschokolade
B 2 TL Puderzucker

Fiir den Teig Eier mit Handriihe-

gerit mit Rithrbesen auf héichster
Stufe in I Minute schaumig schlagen,
Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in
| Minute einstrenen, dann noch etwa

2 Minuten weilerschlagen,

Iiehl mit Kakaopulver mischen, die
2 Hilfte davon auf die Blercreme sie-
ben und lure auf niedrigster Stufe unter-
rithren. Den Rest des Mehlgemisches aul
die gleiche Weise unterarbeiten, Den Teig
auf ein Backblech (30 x 40} cm, gefettet,
mit Backpapier belegt} streichen, dabei
das Backpapier an der offenen Seite des
Bacldhlechs so zu einer Falte knicken,
dass ein Rand entsteht. Das Backblech in
den Backolen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

[Yie Biskuitplatte auf ein mit Zucker

bestreutes Backpapier stilrzen und
erkalten lassen. Anschlieffend mitgeba-
ckenes Backpapier vorsichtig abrichen.
[en Biskuit anschliefend so halbieren,
dass 2 Rechtecke (30 x 20 cm) entstehen,
Fir das Cberteil aus einer Biskuitplatte
mehrere belichig grofie Herzen ausste-
chen. Die Herzen beiscite legen, die Bis-
kuitplatte vom Baclopapier abzichen und
mit der dunklen Backhaut nach unten
aul eine mit Frischhaltefolic belegte

Platte legen.

Fiar den Belag Kirschen in einem
4 Sieh ablropfen lassen, Saft dabei
auffangen und mit Wasser auf 400 ml
erginzen. Aus dem Saft moit Zucker und
Pudding-Pulver nach Packungsanle-
tung, aber mit den hier angegebenen
Zutaten emen Pudding zubereiten und
die Kirschen unterheben, Kirschbelag auf
die ausgestochene Platte streichen und

die Platte etwa 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fullung Schokolade in
5 Stiicke brechen, mit dem Ol in
einem Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze geschmeidig rithren, etwas abkiih-
len lassen. Sahne mit Puderzucker und
Sahnesteif steil schlagen. Saline halbie-
ren. 3 Esslivffel von ciner Sahnehilfie ab-
nehmen, mit der Schololade verrithren,
wieder mit der Sahnehilfte verrithren
und in einen Spritzbeutel mit Lochtille
[ etwa 14 mm) fillen. Mit der Scholo-
sahne mit 1 cm Ahstand dicke Streifen
auf den erkalieten Kirschbelag spriveen
e helle Sahnehiilfte ehenfalls in einen
spritzbeutel mit grofier Lochtiille fitllen
und in die Zwischenriume spritzen,

Dhie aweite Biskuitplatte mit der
6 dunklen Backhaut nach oben auf-
legen und den Kuchen mit Hilfe einer
Fuchenplatte umdrehen. Frischhaltefolie
vorsichtig abzichen und die ausgestoche-
nen Herzen auf die Kirschherzen legen.
Die Torte mit Schokolade bestreuen und
il Puderzucker bestiuben. Dann die
Herzen wicder herunternehmen und

versetzt aul den Kuchen legen.

UM VERSCHENKEN







Mohnwellen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kithlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E:155g F:789g. Kh: 777 g,
ki: 45561, kcal: 10901

Fiir den All-in-Teig:

B 250 g Weizenmehl

B 1 Pck. Badkpulver

W 250 g Zucker

B 2 Eier (GroBe M)

M 250 g weiche Butter
oder Margarine

B 250 g saure Sahne

B 250 g frisch gemahlener
Mohn

Zum Betrdufeln:
B 3 EL Rum oder Weinbrand

Fir den Belag:

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 100 g Zucker

B 500 ml (1/z 1) Milch

B 250 g weiche Butter

B 1 Becher (150 g) Créeme
fraiche

Fir den Guss:
B 150 g Vollmilch-Kuvertiire
B 150 g Halbbitter-Kuvertiire
B 2 EL Speiseil

I Fiir den Teig Mehl mil Backpulver
mischen und in eine Riihrschiissel
sichen. Zucker, Eier, Butter oder Margari-
ne, saure Sahne und Mohn hinzufigen.
[ie Zutaten in 2 Minuten mit Hand-
rithrgerit mit Rihrbesen auf hochster

Stule zu einem Teig verarbeiten.

2 Dyen Teig auf ein Backblech

{30 x 40 cm, gefettet, gemehlt) ge-
ben und glatt streichen. Das Backblech in
den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBlluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit; etwa 25 Min.

xas Backblech aul ¢inen Kuchen-

rost stellen und den Kuchen sofort
mit Rum oder Weinbrand betriufeln.
Den Euchen auf dem Backblech erkalten
lassen. Nach Belieben einen Backrahmen

darumstellen.

Fiir den Belag aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding zube-
reiten. Pudding direlet mit Frischhalte-

folie bedecken und erkalten lassen.

5 Bartter mit Handriithrgerar mit
Rithrbesen auf hichster Stufe ge-

schimeidig rithren. Den Pudding esslof
felweise darunter geben (dabei daraof
achten, dass Butter und Pudding Zim-
mertemperatur haben, da die Creme
sonst gerinnt). Zuletzt Créme fraiche
unterrithren. Die Buttercreme auf dem
Fuchen glatr verstreichen und den

Fuchen etwa 30 Minuten kalt stellen.

6 Fiir den Guss Fuvertiire in kleine
Stiicke hacken, getrennt mit jeweils
| Essliifel O in einem kleinen Topfim
Whasserbad bei schwacher Hitee ge-
schmeidig rithren. e beiden Kuvertiive-
sorten abwechselnd auf die Creme geben
und mit einem Tortenheber so verteilen, |
dass ein Marmormuster entsteht. Dhen
Kuchen wieder kalt stellen, bis der Guss
fest geworden ist, AnschlicBend den
Backrahmen entfernen und den Kuchen
in Rechtecke schneiden. '

B Tipp:

Backen Sie den Kuchen in einer Fett-
fangschale.

Wenn Sie den Kuchen ohne Alkohol
zubereiten wollen, lassen Sie den
Rum oder Weinbrand zum Betrdufeln
einfach weg.

Gerannene Buttercreme wird wieder
glatt, wenn Sie etwa 25 g flissiges,
heiles Kokosfett unterrihren.
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Schneller
Beeren—-F udding;-Kuohe«n

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Min.

Insgesamti:
E: 134 g, F: 178 g. Kh: 600 g,
kJ: 19143, kcal: 4567

Fiir den Hefeteig:
M 180 ml Milch
B 50 g Butter oder Margarine
B 375 g Weizenmehl
B 1 Pck. Trockenhefe
B 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
M 1 Ei (GréBe M)

Fiir den Belag:

B 2 Pck. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

B 100 g Zucker

W 750 ml (3/s 1) Milch

B 250 g Speisequark
(80 9% Fett)

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 500 g Beerenfriichte,
z.B. Himbeeren, Johannis-
beeren, Brombeeren

B 100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

M 2 EL Zucker

I Fiir den Teig Milch in einem Topf
leicht erwirmen und Butter oder
Margarine darin zerlassen. Mehl in eine
Rithrschiissel sieben, mit Hefe sorgfiltig
vermischen, Ubrige Zutaten und die
warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen
und alles mit Handrithrgerit mit Knet-
haken sundichst kurz auf niedrgster,
dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minu-
ten zu einem glatten Teig verarbeiten,
Teig eugedeckt an emem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis er sich sichtbar

vergrittert hat.

2 Teig leicht mit Mehl bestiuben und
aul der Arbeitsfliche nochmals kure
durchkneten. Eine Fettfangschale

(30 x 40 cm) fetten, den Teig darin aus-
rollen und mehirmals mit einer Gabel

einstechen.

M Tipp:

3 Fiir den Belag Pudding nach Pa-
ckungsanleitung, aber mit nur

100 g Lucker und 730 ml {34 1) Milch
zubereiten. Anschliefend OQuark und
Aitronenschale unterriihren und den
Quarkpudding gleichmiiig aul dem
Teig verstreichen. Beerenfriichte verlesen,
evil. waschen, abtropfen lassen und mit
Mandeln und Zucker auf dem Quark-
pudding verteilen (einige Beeren zum
Garnieren zuriicklassen), Den Teig
nochmals so lange sehen lassen, bis er
sich sichtbar vergréfiert hat und die Fett-

fangschale in den Backolen schisben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backezeit: etwa 20 Min,

4 Den Kuchen mit der Fettfangschale
auf einen Kuchenrost stellen und
erkalten lassen. Die zuriickgelassenen
Beeren auf den Kuchen streuen und den

Kuchen servieren.

Der Kuchen schmeckt frisch besonders gut.
Sie kdnnen auch TK-Friichte venvenden. Lassen Sie diese auf Kiichenpapier auf-

tauen,

Mach Wunsch kénnen Sie einen Zitronenguss aus 100 g gesiebtern Puderzucker
und 2-3 Essliffeln Zitronensaft anriihren. Guss in einen Gefrierbeutel fiillen, sine
kleine Ecke abschneiden und tiber den Kuchen sprenkeln (Foto).







78

Ficasso-Kuchen

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesami:
E:120qg F:-423 g Kh: 1006 g,
ki: 34714, keal: 8286

Fiir den Knetteig:

B 100 g gemahlene
Haselnusskerne

B 150 g Weizenmehl

M 50 g Speisestirke

M 1 gestr. TL Backpulver

B 75 g Zucker

B 150 g Butter oder Margarine

M 1-2 EL Wasser

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (Grolle M)
M 2 EL heiles Wasser
B 125 g Zucker
B 125 g Weizenmehl
M 25 g Spelisestirke
B 1 gesir. TL Backpulver

Flir die Nuss-Streusel:
B 100 g gemahlene
Haselnussherne
B 200 g Weizenmehl
B 150 g Zucker
M 150 g weiche Butter

Fiir den Belag:
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
B 50 g Zucker, 400 ml Milch
B 1 Glas Apfelmus (720 g)

l Fiirden Knetteig Nusskerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht braunen und
auf cinem Teller erkalten lassen. Mehl
mit Speisestirle und Backpulver mischen
und in eine Schiissel siehen, Die Nussker-
ne und die restlichen Zutaten hinzufiigen
und mit Handrithrgeriit mit Knethalen
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten. Teig
evtl. kalt stellen. Anschlieffend auf der
Arbeitsfliche kure 2u cinem glatten Teig
verkneten. Den Teig auf einem Backblech
{30 x 40 con, gul gelettet) ausrollen.
Einen Backrahmen um den Teig stellen,
das Backblech in den Backofen schicben

und den Boden varbacken.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min.

2 [xas Backblech nach dem Baclken
auf einen Kuchenrost stellen und
den Boden darauf leicht abkiihlen lassen.

Fiir den Biskuitteig Eier und Wasser

mit Handrithrgerit mit Riihrbesen
auf hichster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen, Den Zucker in 1 Minute ein-
streven, dann noch weilere 2 Minuten
schlagen, Mehl mit Speisestirke und
Backpulver mischen, die Hilfte davon
auf die Eiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterrvithren. Restliches

Mehlgemisch ebenso unterarbeiten.

[Yen Biskuitteig auf dem vorge-

backenen Boden im Backrahmen
vertelen, glatt streichen, das Backblech
nochmals in den Backofen schieben und
den Boden bei gleicher Backofenein-
stellung etwa 10 Minuten backen.

[Tas Backblech nach dem Backen
auf cinen Kouchenrost stellen und

den Boden darauf leicht abkiihlen lassen.

Fiir die Muss-Streusel Haselnussher-
6 ne in einer Planne ohne Fett leicht
briunen und auf einem Teller abkihlen
lassen, Die Musskerne und alle anderen
Zutaten mit Handrihrgerit mit Rihe-
besen zu Strewseln verarbeiten,

Fiir den Belag aus Pudding-Pulver,
1 Zucker und Milch nach Packungs-
anleitung, aber mit den hier angegebe-
nen Zutaten einen Pudding subereiten.
Abwechselnd Apfelmus- und Pudding-
kleckse auf dem Biskuit verteilen und diz
Streusel darauf streuen. Das Backblech
nochmals (im aberen Drittel) in den
Backofen schieben und den Kuchen bei
gleicher Backofeneinstellung in etwa
20 Minuten fertig backen.

Kuchen auf einen Kuchenrost stel-
len, Backrahmen entfernen, Kuchen

vor Blech lasen und erkalten lassen,

B Tipp:

Sie kénnen den Kuchen statt mit
Backrahmen auch in einer Fettfang-
schale zubereiten.
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesami:
E:115qg, F: 611 g, Kh:- 997 g,
ki: 43500, kcal: 10384

Fiir den Rihrteig:
B 2 Glidser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht je 350 g)
B 250 g Butter oder Margarine
M 200 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
M 5 Eier (Grile M)
B 320 g Weizenmehl
M 3 gestr. TL Backpulver
M 5 EL Kirschwasser
B 20 g Kakaopulver

Fiir die Buttercreme:
B 1 Pck. Gala Pudding-Pulver
Schokolade
B 100 g Zucker, 400 ml Milch
B 250 g weiche Butter
M 2 EL Kirschwasser

Fiir Guss und Garnierung:

M 200 g weiBe Schokolade

M 2 EL Speisedl

B etwa 250 g Kirsch-Alkohol-
Pralinen

l Fiir den Teig Kirschen in cinem
Sich gut abtropfen lassen. Butter
oder Margarine mit Handrihrgerit mit

Riihrbesen auf hiichster Stufe geschinei-

dig rithren. Nach und nach Zucker, Va-

mllin-Zucker und Salz unterrithren, So

lange rithren, bis cine gebundene Masse
entstanden 15t

2 Eier nach und nach unterrithren
(jedes Ei erwa Y2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen, siehen und por-
Lionsweise abwechselnd mit 2 Essléffeln
von dem Kirschwasser kurz auf mittlerer

Stufe unterrithren.

Knapp ein Drittel des Teiges in cine
3 eweite Schilssel geben, Kalao sichen
und mit den restlichen 3 Fsslaffeln
Kirschwasser unter die grifbere Teigmenge
rithren. Finen Backrahmen (30 x 30 cm)
aul ein gefettetes Backblech stellen und
den dunklen Teig darin verstreichen.

[ren hellen ‘leig gleichmabig aul

dem dunlden Teig verteilen und
glatt streichen. Die Kirschen kurz auf
Kiichenpapier legen und abtropfien las-
sen, anschlietend auf dem hellen Teig
verteilen und mit einem Latfe] etwas in
den Teig driicken. Das Backblech in den

Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Min,

Donavwellen

5 Das Gebick im Backrahmen aof
dem Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und erkalten lassen,

Fiir die Buttercreme aus Pudding-
6 Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung, aber mit nur 400 ml
Milch cinen Pudding zubereiten. Frisch-
haltefolie divekt auf den Pudding legen,
damit sich keine Haut bildet und den
Pudding bei Zimmertemperatur erkallen
lassen.

1 Anschliefend Butter mit Hand-
rithrgerit mit Rihrbesen ge-
schmeidig rithren und den Pudding
esslifTelwerse unterrithren, dabel darawf
achten, dass Butter und Pudding Zim-
mertemperatur haben, da die Buttercre-
me sonst gerinnt. Zuletet Kirschwasser
unterriihren. Die Gebdckplatte gleich-
miitdig mit der Buttercreme bestreichen

und etwa 1 Stunde kalt stellen.

8 Fiir den Guss Schokolade groby zer-
kleinern und mit Ol in einem Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitee ge-
schmeidig rithren., Den Guss auf die fest
gewordene Buttercreme streichen und
mit Hilfe eines Tortenlamms verzieren.
Sofort die Kirsch-Alkohol-Pralinen auf
die noch nicht fest gewordene Schokola-
de setzen. Den Kuchen nochmals min-

destens | Stunde kali stellen,

9 Yor dem Servieren den Back-

rahmen lisen und entfernen,
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Wackelschnitten

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesami:
E: 107 g, F:307 g. Kh: 759 g,
ki: 26197, kcal: 6251

Fiir den Riihrteig:
B 1 Dose Ananasstiicke
oder -scheiben
(Abtropfgewicht 340 g)
B 250 g Butter oder Margarine
M 250 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eier (Grille M)
B 250 g Weizenmehl
B 3 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:
B 3 Blatt weille Gelatine
B 200 ml Schlagsahne
B 500 g Kefir
B 100 g Zucker
B 100 ml Ananassaft
aus der Dose

Zum Garnieren:

B 2-3 Becher (je 125 g)
Gitterspeise Himbeer-
Geschmack
(aus dem Kiihlregal)

B 2-3 Becher (je 125 g)
Gitterspeise Waldmeister-
Geschmack
(aus dem Kiihiregal)

l Fiir den Teig Ananasstiicke oder
-scheiben in einem Sieh gut abtrop-
fen lassen, Saft dabel auffangen. Ananas-
scheiben klein schneiden. Butter oder
Margarine mit Handriithrgerit mit Rithe-
besen aul hischster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterrithren. 5o lange
rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist,

. Eier nach und nach unterrithren
(edes Eietwa 'z Minute), Mehl mit

Backpulver mischen, siechen und porti-

onsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.

Einen Backrahmen (30 x 40 cm) auf ein
gelettetes Backblech stellen und den Teig
gleichmiiBig darin verstreichen, Abge-
tropfie Ananasstiicke auf dem Teig ver-
tetlen, leicht andriicken und das Bacl:-

blech in den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 "C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

3 [Pen Boden mit dem Backrahmen
auf dem Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

4 Fiir den Belag Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Sahne
steil schlagen, Kefir mit Zucker in eine
Rithrschiissel geben und verrithren, Ge-
latine leicht ausdriicken und mit dem
Ananassaft in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze unter Rithren auflisen
(nicht kochen). Gelatine-Ananas-Flils-
sigheit unter den Befir rithren und Sahne
in 2 Portionen mit Hilfe eines Schnee-
besens unterriithren. Die Creme aul den
erkalteten Boden geben, gleichmifSi
verteilen und mindestens 2 Stunden kalt

stellen.,

£um Garnieren vor dem Servieren

Gitterspeise mit Hilfe eines Tafel-
messers aus den Bechern lisen, stiirzen
und vorsichrig in Scheiben schneiden,
e meisten Scheiben halbieren und als
wachmetterlingsfliigel” dekorativ auf
dem Kuchen verteilen. Von einer Scheibe
Gotterspeise schmale Streifen fir die
WFithler" schneiden und anlegen, Resth-
che Scheiben Gitterspetse in kleine Wir-
fel schneiden und auf die Kuchenober-
ldche strevien. Den Backrahmen mit
Hilfie eines Tafelmessers lisen und ent-
fernen.

B Tipp:

Sie kinnen die Gitterspeise aus den
Bechern auch nur in kleine Wirfel
schneiden und dekorativ auf dem
Kuchen verteilen.

FUR KINDER







Zwiebackstrevselkuchen

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesami:
E:95g. F:250 g, Kh: 578 g.
kd: 20782, keal: 49452

Fiir den Hefeteig:
M 1 Pck. (357 g)
Grundmischung Hefeteig
B 50 g weiche Butter
oder Margarine
M 150 ml warme Milch
M 1 Ei (GroBe M)

Zum Bestreichen:
B Milch

Fir die Zwiebackstreusel:

B 100 g Zwieback

B 75 g Weizenmehl

B 100 g Zucker

B /> TL gemahlener Zimt

M 100 g abgezogene,
gemahlene Mandein

B 150 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

B 1 Pck. Badkfeste
Puddingcreme

W 250 ml (/2 1) Milch

Zum Bestreichen:
B 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

oder Apfelgelee

I Fiir den Teig die Grundmischung
mit Butter oder Margarine, Milch
und Ei nach Packungsanleitung zuberei-
ten. Den Teig sugedeckt an einem war-
men Ort etwa 30 Minuten gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergriifiert hat,

2 Den Teig leicht mit Mehl bestiuben,
mit Hilfe einer Teigharte aus der
Schiissel nehmen, auf einer leicht be-
mehlten Arbeitstliche gut durchkneten,
auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefiot-
tet) ausrollen und mit Milch bestreichen.
Vo den Teig einen mehrfach geknicklen

Streifen Alufolie legen.

3 Fiir die Streusel Zwieback in einen
Gefrierbeutel geben, thin verschlie-
Ben und den Zwichack mit einer Teigrol-
le fein zerdriicken. Mehl in eine Rihr-
schiissel sieben. Zucker, Zimt, Zwichacls,
Mandeln und Butter ader Margarine
hinzufilgen. Die Zutaten mit Handriihr-
geriit mit Rithrbesen zu Streuseln von ge-
wiinschter Grife verarbeiten, Die Streu-
sel auf dem Teighoden verteilen,

4 Fir den Belag Puddingcreme mit
Milch nach Packungsanleitung
subereiten. Mit einem Esslalfel kleine
Verticfungen in den Teig drilcken. Die
Puddingcreme mit Hille eines Teelitels
in etwa walnussgroflen Hiofchen

hineingeben.

5 Den Teig zugedeckt nochmals so
lange an einem warmen Cht gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert
[3as Backblech in den Backofen schie

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 °C {vorgeheizt] :
Gas: Stute 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

6 Dias Backblech auf einen Kuchen-

rost stellen. Zum Bestreichen Apri-
kosenlonfitiive oder Aplelpelee gut ver- |
rithren und die Puddinghiiufchen sofort
damit bestreichien. Den Kuchen erkalten
lassen und in belighig grofe Sticke

schneiden.,
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EAerlikordreiecke

etwa 28 Stiick
Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit

Backzeif: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:90g F:318g, Kh:518g.
ki: 23622, kcal: 5638

Fiir den Rithrteig:
B 250 g Himbeeren
B 150 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
M 3 Eier (GrbBe M)
B 125 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Eierlikbrereme:

M 6 Blatt weiBe Gelatine

B 1 Pck. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

B 350 ml Milch

B 50 g Zucker

B 250 ml (V/a 1) Eierlikér

B 200 ml Schlagsahne

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Verzieren und Garnieren:
B 200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 3 Blatt weie Gelatine
B 100 ml Eierlikir
B cinige Himbeeren

l Fiir den Teig Himbeeren verlesen.
Butter eder Margarine mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen aul hischster
Stufe geschmeidig rishren. Nach und

nach Zucker, Yanillin-Zucker und Salz
unterrithren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren
{jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit
Speisestirke und Backpulver mischen,
siehen und portionsweise auf mittlerer
Stufe unterrithren, Einen Backrahmen
(25 x 25 cm) auf ein gefettetes Backblech
stellen, Teig darin glatt streichen, Him-
beeren gleichmiiffig darauf verteilen und
das Backblech in den Backofen schighen,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heif3luft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

3 Den Kuchen mit dem Backrahmen
auf dem Backblech auf sinen
Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

Fiir die Eierlikorcreme Gelatine

nach Packungsanleitung einwei-
chen. Pudding nach Packungsanleitung,
aber mit nur 350 ml Milch und 50 ¢
Zucker mubereiten. Gelatine leicht aus-
driicken und unter Rithren im heiffen
Pudding auflisen. Eierlikor unterrithren
und den Pudding erkalten lassen, dabei
gelegentlich umriihren,

5 Sahne mit Vanillin-Zucker steif
schlagen. Kalten Pudding mit

Handrithrgerdt mit Riihrbesen cremig
riihren und die steif geschlagene Sahne
lourz unterrithren. Bierliktrereme aul

dem Boden glatt streichen und den Ku-
chen mindestens 2 Stunden kalt stellen,

Vor dem Servieren Baclirahmen
6 lissen und entfernen, Kuchen in
4 Liingsstreifen schneiden und die Stre-
fen in jeweils etwa 7 Direiecke schneiden,
Sum Verzieren Sahne mit Sahnesteif und
Yanillin-Zucker steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille () etwa 8 mm)
fitllen und einen Sahnerand (2 B. als
Tupfen) auf jedes Drejeck spriteen,

7 Crelatine nach Packungsanleitung
eivweichen. Eierlikiir erwiirmen,
Gelatine leicht ausdriicken, unter Rithren
darin auflasen und die Flissigkeit ab-
kithlen lassen. Anschlicflend Fliissigheit
in ein Litermat} oder eine Sauciere peben
und die Direiecke vorsichtig damit fillen. |
Dlen Kuchen nundestens 2 Stunden kali |
stellen. Vor dem Servieren jedes Dreieck
mit einer Himbeere garnieren.

B Tipp:

Sie kinnen auch TK-Himbeeren ver-
wenden, lassen Sie diese auf Kiichen-
papier auftauen.

Zum Verzieren kénnen Sie den Eierli-
kéir statt mit Gelatine mit 1 Packchen
Saucenpulver Vanille-Geschmack
chne Kochen anriihren.
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Kiwi—Stachelbeer—Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Aufiou- und Kithlzeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:73 g, F: 235 g, Kh: 514 g,
k- 190386, kecal: 4580

Fiir den Boden:

B /2 Pck. (225 g)
TK-Blitterteig

B 2 EL Rum oder Weinbrand

Fiir den Belag:
M 1 Glas Stachelbeeren

(Abtropfgewicht 360 g)

Fiir den All-in-Teig:

B 150 g Weizenmehl

M 2 gestr. TL Backpulver

B 150 g Zucker

M 1 Pch. Vanillin-Zucker

B 4 Eier (GriBe M)

B 150 g weiche Butter
oder Margarine

M 50 g frisch gemahlener
Mohn

Fiir die Creme:

B 2 Kiwis

B 200 ml Stachelbeersaft
aus dem Glas

M 1 Pck. Galetta Vanille-
Geschmack (Pudding-
Pulver ohne Kochen)

Zum Bestduben:
M evtl. Puderzucker

I Fiir den Teighoden Blatterteigplat-
ten zugedeckt nebeneinander nach
Packungsanleitung auflanen lassen, An-
schliefend Blitterteigplatten tibereinan-
der legen und auf einem Backblech

(30 % 40 ¢, gefettet) ausrollen. Den Teig
mechrmals einstechen. Das Backblech
ebwa 20 Minuten kall stellen, damit sich
der Teig entspannt. Das Backblech in
den Backofen schieben und den Teig

vorhacken,

Ober-/Unterhitze:

etwa 220 °C (vorgeheizt)

Heilluft: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Gras: Stufe 4-5 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min,

2 [Mas Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen, das Gebick ablkiihlen
lassen und mit Rum oder Weinbrand
betriufeln. Fiir den Belag Stachelbeeren
in einem Sich abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen.

3 Fiir den All-in-Teig Mehl mil Back-
pulver mischen und in eine Rithr-
schiissel sichen. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eier, Butter oder Margarine und Mohn
hinzulligen. [¥e Zutaten mit Handriihe-
gerdt mit Rihrbesen auf hichster Stufe
in 2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
Dren Teig auf den vorgebackenen Blitter-
teighoden streichen, Die Stachelbeeren
auf dem Teig verterlen, Das Backblech

wieder in den Backofen schichen.

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 “C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

4 Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und das Gebick darauf

erkalten lassen.

Fiir die Creme Kiwis schilen, in

Scheiben schneiden, diese einige
Sekunden in kochendes Wasser legen
(blanchieren) und m einem Sieb abtrop-
fen lassen, Kiwischeiben erkalten lassen

und pirieren,

6 Vom Stachelbeersall 200 ml ab-
messen, Kiwiptiree und Galetta hin-
zufiigen und nach Packungsanleitung,
aber mit den hier angegebenen Zutaten
eine Creme zubereiten. Creme mit einerm
Essliifliel in Klecksen auf dem Gebick
verteilen und den Kuchen [-2 Stunden
kalt stellen.

7 [ren Kuchen vor dem Servieren
nach Belieben mit etwas Puder-

zucker hestiuben.

B Tipp:

Wenn Sie den Kuchen fir Kinder
backen, lassen Sie Rum oder
Weinbrand einfach weg.

Sie kéinnen den Kuchen auch mit
ungemahlenem Mohn backen.
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Bunte ﬁzddingsohni‘f"fen

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kiihizeit

Backzeit: 8-10 Min.

je Backblech

Insgesami:
E: 63 g, F:239 g, Kh: 781 g,
ki: 23304, kcal: 5557

Fiir den Biskuitteig

(3 x zubereiten):
B 2 Eier (Grille M)
B 60 g Zucker

Aulerdem:

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Erdbeer-Geschmack

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fiir die Fiillung:
B 400 ml Milch, 60 g Zucker
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
B 200 g weiche Butter
B 1 EL Puderzucker

Zum Bestreichen:
B 3-4 EL Erdbeer- oder
Himbeerkonfitiire

Fiir den Guss:

M 300 g Puderzucker

M 5-6 EL roter Traubensaft
oder Kirschsaft

Zum Verzieren:
B 50 g Zartbitterschokolade
M 1 TL Speiseil

l Fiir den Teig Eier mit Handrihrge-
riit mit Riihrbesen anf hichster Stu-
fe in 1 Minute schaumig schlagen. Zu-
cleer in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen. Pud-
ding-Pulver Schokaladen-Geschmack
auf die Eiermasse sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren, Den Teig
auf einem Baclblech (30 x 40 cm, gelet-
tet, mit Backpapier belegt) glatt strei-
chen. Das Backpapier an der offenen Sei-
te des Backblechs zu einem Rand falten,

[Pas Backblech in den Backofen schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

2 Die Platte auf ein mit Zucker be-
strewtes Backpapier stirzen, das
mitgebackene Backpapier mit Wasser
bestreichen und vorsichtig abaichen. Die
Platte erkalten lassen. Auf die gleiche Art
ewed wellere Biden backen, cinmal mit
Pudding-Pulver Erdbeer-Geschmack
und einmal mit Pudding-Pulver Vanille-

Cieschmack,

3 Fiir die Fillung aus Milch, Zucker
und Pudding-Pulver nach Pa-
chungsanleitung, aber mit den hier ange-

gebenen Zutaten einen Pudding suberei-
ten. Den Pudding bei Zimmertempera-
tur erkalten lassen, dabei gelegentlich
urmriihren. Butter und Puderzucker mit
Handrihrgerat mit Rihrbesen schaumig
schlagen und den erkalteten Pudding
esslffelwerse unterriihren, dabet daraof
achten, dass Pudding und Butter Zim-
mertemperatur haben, da die Butter-

Creme sonst e rinnt,

[en Schokoladenbiskuit mit der
4 peruckerten Seite nach unten auf
ein Backblech legen und gleichmiftiig mit
der Hilfte der Creme bestreichen. Erd-
beerbiskuit daraul legen und mit der
restlichen Creme bestreichen. Vanillebis-
kuit auflegen und leicht andriicken. Den
Tuchen etwa 30 Minuten kalt stellen.

Zum Bestreichen Konfitlire durch
5 ein Sieb streichen und den Kuchen
damit vollstindig bestreichen. Fiir den
Guss Puderzucker sieben und nach und
nach mit so viel Saft verrithren, dass cin
dickfliissiger Guss entsteht. Den Kuchen
damit iiberzichen.

Zum Yerzieren Schokolade in

Stitcke brechen und mit dem (1 in
einem kleinen Gefrierbeutel im Wasser-
bad bei schwacher Hitze auflésen. Beutel
trockentupfen, etwas durchkneten, eine
ldleine Flee abschneiden und den Kuchen
damit verzieren. Die Verzierung fest wer-
den lassen und den Kuchen in Schiitten
teilen.

FUR KINDER
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Zubereitungszeit: 45 Min.,
ofine Kiihlzeft
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E: 101 g, F: 392 g, Kh: 580 g,
kJ: 26187, kcal: 6248

Fiir den Riihrteig:
B 200 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eier (Grofle M)
B 250 g Weizenmehl
W 3 gestr. TL Backpulver

Fir die Fiillung:

M 2 Eiweill (GriBe M)

M 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 50 g Zucker

B 250 ml (/2 I) Orangensaft

M 2 Eigelb (Griile M)

B 500 ml (1/2 1) Milch

Fir den Belag:
M 500 ml (/2 I) Schlagsahne
B 40 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Pck. Sahnesteif
M 3 EL Drangensaft

MNach Belieben
zum Garnieren:
B einige Orangenfilets
M Zitronenmelisseblitichen

Fiir den Teig Butter oder Margarine
l mit Handrithrgerit mit Rithrbesen
auf hiwchster Stule geschmeidig rithren,
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterrihren. So lange rithren, his

eme gebundene Masse entstanden ist,

Eier nach und nach unterrithren
{jedes Fi etwa U2 Minute). Mehl mit

Backpulver mischen, siehen und porti-

onswense auf mittlerer Stufe unterrithren.

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet] geben, glatt streichen und vor
den Teig einen mehrtach geknickten
Streifen Alufolie legen. Das Backblech in
den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C ( vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 23 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

3 [Mas Backblech auf einen Kuchen-

rost stellen und den Gebidckboden

darauf erlsalten lassen.

B Variante:

Fiir die Fullung Eiweils so steif
4 schlagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Pudding-Pulver mit Zu-
cker imischen und mit Orangensaft und
Eigelly glatt rithren. Milch in einem Topf
zum Kochen bringen, von der Kochstelk
nehmen und angeriilirtes Pudding-Pul-
ver einriithren. Den Pudding unter Rith-
ren zum Kochen bringen, 1 Minute urter
Rihren autkochen lassen und von der
Kochstelle nehmen. Eischnee sofort
unter den heifen Pudding heben, Die
Puddingmasse auf dem Gebiickboden

glatt streichen und erlalten lassen.

Fiir den Belag Sahne mit Zucker,
5 Wanillin-Zucker und Sabmesteif steif
schlagen. Orangensaft unterrithren und
die Sahnemasse wellenartig auf die Pud-
dingmasse streichen. Den Kuchen nach
Beliehen mit Orangenfilets und

Zitronenmelisseblittchen garnieren.

B Tipp:

Den Kuchen am Vortag zubereiten,
Die Kuchenoberfliche mit kleinen
Schoko-Butterkeksen garnieren,

Fiir das Titelrezept Schoko-Orangen-Pudding-Kuchen Riihrteig und Fiillung

wie im Rezept zubereiten. Statt des Belags 8 Blatt Gelatine nach Packungsanle-
tung eimveichen. 2 Becher (je 500 g) Schokoladenpudding aus dem Kiihlregal in
eine Rithrschiissel geben. Gelatine leicht ausdriicken, in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze unter Rihren aufldsen (nicht kochen) und mit 1-2 Essléffzin
von dem Pudding verriihren. Die Mischung langsam mit einem Rihrlaffel unter
den restlichen Pudding rilhren und die Masse in Wellen auf der Orangenfiillung
verstreichen. Den Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen und vor dem Servieren
nach Belieben mit geraspelter weiller Kuvertiire bestreuen,







