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Happy Birthday
Liebevolle Torten
zum Geburtstag

Neu entdeckt
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Weifse Schoko-
Kokos-Eistorte

Traumbaft elegant und iiberraschend neu

VWell3e Schokolade

Feine Ideen fur den Frihlingsbeginn, die liebe Gaste verzaubern




Erfahre, wie du traumhafte
Torten backst und zum echten
Backprofi wirst!

« Was braucht man zum Torten backen?
« Wie schneide ich Tortenboden?

» Wie wird meine Torte perfekt gerade?

. - Wie gelingt mir eine Buttercreme?
“ |« Wie streiche ich die Torte richtig ein?
+ Die groBten Fehler beim Tortenbacken und Tipps,
» : ) )
» wie du sie vermeiden kannst!
- /
u « BONUS: Fondantrosen selber machen l-f_-_"

« BONUS: Rezeptheft mit den 14 besten Tortenideen

¥

k

Luisa Zerbo, Torten-Expertin | Foto: Maria Panzer / Einfach Béc_ en



Fotos: burdafood.net/Melanie Gotz; StockFood/News Life Media

Editoral

Zadoer des Frunings

Liebe [Leserin, lieber | eser

s griint wieder. Wie schén. Uberall

spitzen die ersten Pflanzchen aus

dem Erdreich und zaubern ab jetzt
eine herrliche Vielfalt in unseren Zutaten-
schrank. Und genau diese leben wir in dieser
Ausgabe in vollen Zugen. Im herrlich frahlings-
haften Dresscode Grin: von zart bis intensiv,
von Minze bis Matcha. Wir hatten eine so
groBe Freude daran, zahlreiche Protagonisten flr Sie zu sammeln, die
so ein besonderes Thema mit tollen und verlockend stiBen Ideen fullen.
Denn ja, es sind die besonderen Momente des Lebens, die wir mit etwas
Selbstgebackenem zelebrieren und mit der Zeit, die wir in der Kliche
verbringen, liebevoll unterstreichen: Dazu gehtren Geburtstage von
lieben Lebensbegleitern, denen wir mit hubsch dekorierten Torten
gratulieren. Aber auch das Kaffeekranzchen mit feinem Geback zahlt
dazu, zu dem wir Klassiker der stBen Kunst vorstellen — naturlich nach
dem wir ihnen ein raffiniertes Makeover verliehen haben. Raffinesse
und Eleganz - diese beiden Attribute eint unser Titelliebling. WeiBe
Schokolade fangt fur mich wunderbar die Leichtigkeit dieser Jahreszeit
ein, die fur einen Neuanfang steht. FUr den Zauber des Wachsens und
fur die Freude. Vor allem beim Backen. Herzlichst,

Orducloldon.

Anke Krohmer - Chefredakteurin

2/2023  Sweet %reﬂms 3



Titelrezept

MITTELSCHWER
Ergibt ca. 12 Stiicke
Kastenform
(ca. 23x13 cm)
Gefrierzeit
Uber Nacht
FUR DIE BAISERBODEN
3 EiweiB
1 TL Zitronensaft
150 g Zucker
50 g Kokosraspel
FUR DIE FULLUNG
2 Eier
2 Eigelbe
120 g Puderzucker
50 g Kokosmilchpulver
300 g Schlagsahne
3 EL Vanillezucker
ZUM GARNIEREN
150 g weiBe Schokolade
300 g Schlagsahne
3 EL Vanillezucker
12 Kokos-Pralinen
(z.B. Raffaello)

Backofen auf 100 Grad Umluft
vorheizen. Auf 2 Bégen Backpapier
insgesamt 3 Rechtecke (23x13 cm
bzw.genaue GroBe der Kastenform)
aufzeichnen. Papiere umgedreht
auf Backbleche legen.

Fur die Béden EiweiB mit Zitro-
nensaft steif schlagen, dabei nach
und nach Zucker einrieseln lassen.
Weiterschlagen, bis sich der Zucker
gel6st hat und die Masse Spitzen
zieht. Kokosraspel unterziehen.

Baisermasse auf den Blechen
innerhalb der 3 vorgezeichneten
Rechtecke verteilen (evtl. mithilfe
eines Spritzbeutels) und diinn
verstreichen. Die Bleche in den
Ofen schieben und die Baiserbdden
darin ca. 50 Minuten backen. Den
Ofen ausschalten und die Boden
darin bei gedffneter Ofentir voll-
sténdig auskuhlen lassen.

Inzwischen flr die Fullung Eier
mit Eigelben und Puderzucker in
einer Metallschissel Uber dem
heiBen Wasserbad aufschlagen,
bis die Masse hellcremig ist und
andickt. Kokosmilchpulver unter-
ruhren und die Mischung abkuhlen
lassen. Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen und unter die Masse
heben. Die Masse etwa 90 Minuten
tiefkUihlen, bis sie halbgefroren ist,
dabei immer wieder durchrihren.

Die Form mit Frischhaltefolie
auskleiden. Einen Baiserboden
hineinlegen und die Halfte der

Fur Schokoholics

Noch nicht genug von Schoki? Eine Extraportion davon lasst
sich easy in die Eistorte einarbeiten, indem Sie geschmolzene
weilBe Schokolade vor dem Schichten auf die Baiserbdden
streichen. Eine fruchtige Note und einen Farbklecks verleihen
Sie der Torte mit einer Beerensauce. Diese am besten vor

der Garnitur Uber die geschlagene Sahne traufeln.

4 Sweet Uyreams 212023

halbgefrorenen Masse einflllen,
glatt verstreichen. Den zweiten Bo-
den auflegen und mit der Ubrigen
Masse bedecken. Nun den dritten
Boden auflegen. Die Form mit Folie
bedecken und die Torte tber Nacht
im TiefkUhler gefrieren lassen.

Am néchsten Tag die Schokolade
zum Garnieren hacken und Uber
dem heiBen Wasserbad schmelzen.
Dann etwas abkuhlen lassen, auf
ein groBes Stuck Frischhaltefolie
streichen. Die Folie etwas zusam-
menziehen, sodass sich kleine
unregelmaBige Rillen bilden. Die
Schokolade in diesem Zustand fest
werden lassen, dann von der Folie
I6sen und in Stlicke brechen.

Torte aus der Form nehmen und
die Folie abziehen. Torte auf eine
Platte legen und 10-15 Minuten
antauen lassen. Inzwischen Sahne
mit Vanillezucker steif schlagen
und auf der Torte verstreichen.
Schokoladenstiicke und Kokos-
Pralinen darauf drapieren und
die Eistorte zlgig servieren.

Zubereiten ca. 90 Min.
Backen ca. 50 Min.
Gefrieren ca. 12 Std.

Foto: StockFood/News Life Media



UNSER COVER

Die unterschiedlichen Konsistenzen,
Aromen und Nuancen von edlem Weil3
machen diese Torte so besonders:
zarte Baiserbdden, cremiges Eis,
luftige Vanille-Sahne, weiBe Schokolade
und knackige Kokos-Pralinen.

Ein Traum zum Dahinschmelzen!

2/2023 Sweet %rmms 5



8 9 Lieblingskuchen malanders -
und zwar als stiBe kleine

Cupcakes: einfach unwiderstehlich!

5 Starinder

Backwelt:
Der Brite Paul
Hollywood ist
bekanntfiir seine
raffinierten Rezepte.
1 In seinem neuen Buch

- k / stellt er Klassiker vor,
; die er neuinterpretiert

mball

Sweet Dreams 2/2023
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1 O Mit der weiBen Ganache

erinnert die Mascarpone-Tarte an
eine zauberhafte Schneelandschaft. Purer
Genuss auch an kélteren Frihlingstagen

Wer liebt sie nicht?
Die cremig-
schokoladige
Ganache
schmeckt

auch in Tartes, als
feines Cupcake-
Topping oder
knuspriger Riegel
einfach traumhaft

Unser Titelrezept Lifestyle
4 WeiBe Schoko-Kokos-Eistorte: 22 Kaffeeklatsch
Das Highlight auf jeder Feier Trends, Lieblingstools, Events, Tipps und alles,

was das Leben schéner macht

WeilRe Schokolade B4 Lifestyle

8 L Diese neuentdeckten Retrostlicke
Schokolade macht gliicklich peppen die Kiiche und die Kaffeetafel auf
Ob in einer Tarte, im Donut oder Parfait — 66

der cremige Schmelz ist einfach nur késtlich Buchvorstellung Paul Hollywoods Backbuch zeigt

traditionelle Rezepte mit modernem Twist

Gebu rtstagskuchen 88 Portrait Der niederlandische Meisterpatissier
Frank Haasnoot spricht (iber seine personliche
24 Traumtorten fiir den groBen Tag internationale Reise zum eigenen Stil
Genuss, der siiBe Freude bringt 98 Pimp my Bowl

Styling-Tipps fur den gesunden Trend

6 Sweet :/Sreams 2/2023



2 Ein echter A i 7 Fruchtig-frischin zartem Grin.
Hingucker. Da

strahlen Geburtstagskind
und Gaste gleichermaBen.
Und dasist nicht das einzige -
Rezept, das als Geburtstags- -
Uberraschung begeistert

Unsere griinen Backideen laden
erste Frihlingsgefihleins Zuhause. Da
kann man nur gute Laune bekommen!

0O

Bunte, gedeckte Téne und

h ' traditionelle, einzigartige Formen
i J ( ’ - ’ zaubern das gewisse Etwas auf
M 3 L . den Tisch. Diese Retro-Stlicke sind
& l'&_‘ a ein absolutes Must-have!

Klassiker reloaded 1 Basic - 4 Ideen
88 Alte Lieblinge neu interpretiert 86 Ganache So entstehen mit dem cremigen Liebling
Hier bekommen siiBe Klassiker ein Upgrade kreative Schokotraume
Grun Free from
62 Farbige Back-Kreationen 92 Praktisch, nachhaltig und einfach késtlich:
Mit ihren frischen, frilhlingshaften Nuancen Vegane, gluten-, laktose- oder zuckerfreie Rezepte
sorgen diese Leckerbissen fiir gute Laune firs Osterfest
Know-how AuBerdem
84 Tipps und Tricks Unsere Expertin zeigt, wie man 8 Editorial

mit Krautern kdstlich backen kann 96 Rezeptiibersicht und Impressum

99 Vorschau

2/2023  Sweet %rﬁams 7
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MANDEL-
KARAMELL-ECKEN
Erst in flissige Kuverttre
dippen, dann mit Curry-
pulver bestreuen — das
reicht, um dem Naschwerk
mit Salzkaramell eine Spur
Extravaganz zu verleihen.
S.18

it e



Fotos: StockFood/Tanja Major, Eising Studio

WeiRe Schokolade

ESR—

Zartschmelzende

Verfiibr

erfunrung
Runde Milchnoten, ein samtiger Schmelz: WeiBe Schokolade ist ein |
traumhafter Partner fur viele Aromen. Ob mit Frucht, Rum, Kokos

und sogar Gemuse - der edle Charmeur weiB stets zu Uberraschen. @
Probieren Sie es in diesen feinen Kreationen selbst aus :

XXL-MACARON
Wer die franzésische
Mandelspezialitat schatzt,
wird sich in diese
wunderschéne Torte
Hals Uber Kopf verlieben:
Ein Tortentraum im
groBen Stil!

S.18
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WeiRe Schokolade

MASCARPONE-TARTE
MIT WEISSER GANACHE
Auf Keks-Pralinen-Boden
und Késekuchenmasse folgen
vollmundige Tupfen Ganache:
Hier ist richtig, wer das Leben in
all seiner Pracht auskosten will.
S.19
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Fotos: StockFood/Stile Italia Edizioni, Valerie Janssen



ite-Party: Schon festlich

zeigen sich die kostlichen
Kokos-Kringel in einem

Gewand aus Schokolade

und fluffigen Kokosflocken.
Die ideale Nascherei flir

Hochzeiten & Co.
S.19




HIPPEN-TURMCHEN
MIT WEISSER
SCHOKOCREME

VerflUhrerisch stapeln sich
knusperzarte Taler und
Lagen aus Schokolade

Sahne und Vanille zum luft
Vergniigen. Ein'Muss dazu




Fotos: StockFood/Stile Italia Edizioni, Tanja Major

WeiRe Schokolade

Feine Momente TUr

Geniefser

WHITE CHOCOLATE
PARFAIT

Sanft und vollmundig legt
sich jeder Loffel der kihlen -

Schoénheit mit Rum und

Krokant auf die Zunge.
Der hinreiBende Abschluss

jedes Mendus.
S.20

&
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WeiRe Schokolade

Mit dem gewissen

HIMBEER-
SCHOKO-TRAUM
So traumhaft wie der

Wiirfel seine Architektur
~ aus wiirzigem Keksteig,
beschwipster Vanille-
Schoko-Creme und
Himbeeren in Szene setzt.
Schicht fiir Schicht ein
Hochgenuss!
S. 20
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MOUSSE AU
CHOCOLAT BLANC
Als unerwartetes Element
erganzt kandierte
rot-weiBe Bete das
Creme-Wolkchen mit
Erdbeer-Orangen-Sauce.
Das Spiel aus stB und
herb ist hier einfach
umwerfend!

S. 20
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e Schokolade

. Kleine Kostprobe
vom G

1ick

SCHOKOLADEN-
TORTCHEN MIT
MANGO-KARAMELL
Eindrucksvoll fusionieren
hier eine Schoko-Rum-
Kuppel in knackiger Hulle mit
karamellisierter Mango,
Dekorschnee, Eis und Dill zu
einer filigranen Landschaft.

S.21

Foto: StockFood/Tim Green




o Ausgaben

& ein Dankeschon lhrer Wahl

1 AUSGABE GRATIS
Lesen Sie eine Ausgabe
Sweet Dreams kostenlos.

PRAMIEN-NR.: KGO1
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GREENGATE

GREENGATE KRUG
Der GreenGate Krug zeichnet sich durch das
htibsche Muster und die sanften Pastellfar-

ben aus, die auf dem heimischen Kiichenti- B £
sche einen dekorativen Blickfang darstellen.
Material: Porzellan L L, e e 1
Héhe: 17cm M'h":& %
by

Fassungsvermdgen: 1,0 L
Zuzahlung 1 €*
Pramien-Nr.: AU31

I)‘mu:wa_tﬂ elegant ynd Gberraschend new

WeiRe Schokolade
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Ja, ich bestelle Das Abo ist ein Geschenk und geht an:

:
'
Sweet Dreams 0 7 2 objektNr. 2 3 3 0 5 Berech.jahrl./ 6 Hefte z. zt. 39,00+ | (Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen).
'
Ufiir mich SD1PRE Aboart 0 O Aboherkunft 2 0 ! g Frau
Herr
[Jaisceschenk S D 1 P R G Apoart 1 O Aboherkunft 2 0 | Anrede Vorname
'
ab der nachsterreichbaren Ausgabe filr zunachst 6 Ausgaben. Das Abo kann ich nach Ablauf eines Jah- 1
res jederzeit mit einer Kiindigungsfrist von einem Monat kiindigen. Méchte ich die Zeitschrift weiter- |
lesen, brauche ich nichts unternehmen. Ich erhalte dann Sweet Dreams fiir zzt. 6,50 €* je Ausgabe. 1 Name
Produktversand nur innerhalb Deutschlands, solange der Vorrat reicht. Auslandskonditionen auf Anfrage.
'
Anschrift: (Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen). | StraBe Nr.
[ Frau '
burda-foodshop.de UHerr '
Anrede Vorname : PLZ Wohnort
:
Name : Telefon
!
BurdaVerlag :
Sweet Dreams, Abo-Service StraBe Nr ' E-Mail
PF 290, 77649 Offenburg o
PLZ Wohnort Als Dankeschdn mdchte ich:
Bitte hier 4-stellige Pramien-Nr. eintragen (siehe Abbildung)
Evtl. anfallende Zuzahlung entnehmen Sie bitte der Heftanzeige.
+49 (0)1806 93 94 00 69 ** Telefon
[Jich bin einverstanden, dass mich Burda Direkt Services GmbH, Hubert-Burda-Platz 2, 77652 Of-
fenburg, telefonisch, per E-Mail oder Post fiir ihre Kunden auf interessante Medien- , Touristik- und
“Alle Preise in Euro inklusive der E-Mail Versandhandelangebote hinweist und hierzu meine Kontaktdaten fiir Werbezwecke verarbeitet. Teil-
h i g Ao nahme ab 18 Jahren. Einwilligung jederzeit fir die Zukunft widerrufbar. Durch den Widerruf der Ein-
gesetzlichen MwSt. und Versand. g\agxemfmgwgg; mg‘rrtfggiﬁ'g:rr? ;’L';Tnggrg:nao;eais gggﬂ willigung wird die RechtmaBigkeit der aufgrund der Einwilligung bis zum Widerruf erfolgten Verarbei-
**20 ct/Verbindung aus allen deutschen Netzen. ) :J bieten. Sie konnen dieser Verwendung jederzeit kostenlos, vor- tung nicht beriihrt. Weitere Informationen unter www.burdadirect.com/datenschutz.
Geburtsdatum "

ZieeielielCelbe CelSEEENARN el Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Post-

VERANTWORTLICHER UND KONTAKT:
Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr.
130, 77652 Offenburg fiir die Burdaverlag
Publishing GmbH, in gemeinsamer Verant-
wortlichkeit mit mehreren Verlagen von
Hubert Burda Media (siehe www.burda.
com/de/gw). Sie haben ein gesetzliches
Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie
unter www.burda-foodshop.de/agb abrufen.

Ich zahle bequem per Bankeinzug. Nur im Inland méglich. Abbuchung jahrlich. SEPA-Lastschrift-
mandat: Ich erméchtige die BurdaVerlag Publishing GmbH, wiederkehrende zahlungen von meinem
Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom Verlag auf
mein Konto gezogenen Lastschriften einzuldsen. Hinweis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, begin-
nend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages verlangen. Es gelten dabei die
mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen. Fiir Zahlungen per SEPA-Lastschrift aus dem Aus-
land kontaktieren Sie uns bitte telefonisch.

IBAN Ihre BLZ Ihre Konto-Nr.
BurdaVerlag Publishing GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652 Offenburg, Glaubiger-ID: DE472ZZ00000072746,
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fach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress-und Kontaktdaten zum Vertrags-
schluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs-und Zwecke oder aufgrund Aufbewah-
rungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfiihrung
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Mandel-Karamell-Ecken

MITTELSCHWER
Ergibt ca. 20 Stiick

eckige Form
(ca. 20x20 cm)
e 100 g Butter
e 150 g Mandelblattchen
® 400 g weiBe Schokolade
e 180 g Zucker plus etwas
mehr fir die Form
e 135 ml Kondensmilch
e 2 Prisen Fleur de Sel
e 1 Msp. Vanillemark
e etwas Currypulver

1 Die Form mit Alufolie auskleiden,
den Boden leicht mit Zucker bestreu-
en. In einer Pfanne 1 EL Butter erhit-
zen. Die Mandelblattchen darin kurz
anrdsten, dann abkuhlen lassen und
in der Form auf dem Boden verteilen.
2 Die weiBe Schokolade hacken.
Ubrige Butter (ca. 85 g) mit Zucker,
Kondensmilch und Fleur de Sel in
einen kleinen Topf geben. Alles unter
Ruhren ca. 5 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Topf von Hitze nehmen
und das Vanillemark unterrtihren.
300 g der gehackten Schokolade
nach und nach zugeben und unter-
rihren, bis sie geschmolzen ist.

3 Die Masse in der Form auf den
Mandeln verteilen, erkalten lassen.
AnschlieBend die fest gewordene
Platte aus der Form nehmen und in
unregelmaBige Stiicke brechen.

4 Die librige gehackte Schokolade
(100 g) Uber dem heiBen Wasserbad
schmelzen, etwas abkihlen lassen.
Die Mandel-Karamell-Ecken nach und
nach mit einer Seite in die Schokola-
de tauchen, etwas abtropfen lassen
und auf einen Bogen Backpapier le-
gen. Etwas Currypulver darliberstau-
ben. Die Glasur fest werden lassen
und die Mandel-Karamell-Ecken am
besten frisch servieren.

] Zubereiten ca. 1 Std.

18 Sweel :/grezmzx 2/2023
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XXL-Macaron

MITTELSCHWER
Ergibt ca. 10 Stlicke
Kiichenthermometer;
Spritzbeutel mit Lochtiille
Kihlzeit iber Nacht
FUR DIE MOUSSE
® 150 g weiBe Kuvertiire
e 60 ml Milch
e 2 Eigelb
e 10 g Zucker
e 1 TL Vanilleextrakt
e 100 g Schlagsahne
FUR DIE MACARON-MASSE
e 150 g gem. Mandeln (blanchiert)
® 200 g Puderzucker
e 120 g EiweiB (von ca. 4 Eiern)
e 1 Prise Salz
e 2 EL Vanillezucker
ZUM GARNIEREN
® 4 EL weiBe Schokoraspel

1 Fur die Mousse Kuvertiire hacken
und Uber dem heiBen Wasserbad
schmelzen. Die Milch aufkochen.
Eigelbe mit Zucker cremig schlagen,
heiBe Milch langsam unter Rihren
dazugieBen. Die Mischung liber dem
heiBen Wasserbad aufschlagen und
auf etwa 80 Grad erhitzen. Mischung
vom Wasserbad nehmen und die Ku-
vertlre unterrihren. Die Creme etwas
abkdihlen lassen, dann Vanilleextrakt
unterrihren. Die Sahne steif schlagen.
Die Halfte davon unter die Creme riih-
ren, dann die andere Halfte behutsam
unterheben. Die Mousse mindestens
4 Stunden kihl stellen.

2 Auf zwei Bdgen Backpapier jeweils
einen Kreis (@ ca. 18 cm) zeichnen.
Papier umgedreht auf Backbleche
legen. Fur die Macaron-Masse die
Mandeln mit Puderzucker noch feiner
zermahlen. Die Mischung durch ein
feines Sieb in eine Schiissel sieben.
Grobe Riicksténde erneut mahlen.
EiweiB mit Salz steif schlagen, dabei
Vanillezucker einrieseln lassen. Wei-
terrhren, bis sich der Zucker gel6st

hat. Mandel-Puderzucker-Mischung
in mehreren Schritten behutsam
unter den Eischnee heben.

3 Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Die Masse in den Spritzbeutel fiillen
und auf die Bleche innerhalb der
vorgezeichneten Kreise spritzen. Die
Ubrige Masse in Tupfen (d ca. 3 cm)
mit ausreichend Abstand zueinander
auf ein weiteres mit Backpapier be-
legtes Blech spritzen. Die Masse rund
30 Minuten antrocknen lassen (Masse
am besten zeitversetzt auf die Bleche
spritzen, um die Trockenzeit bis zum
Backen einhalten zu kdnnen; siehe
dazu auch den Tipp unten).

4 Bleche mit den groBen Macaron-
Bdden im Ofen nacheinander jeweils
20-30 Minuten nach Sicht hell ba-
cken. Die kleinen Macaron-Schalen
ca. 12 Minuten backen. Die Béden
und Schalen samt Papier von den
Blechen ziehen und abkiihlen lassen.
AnschlieBend Backpapier abziehen.
5 Einen groBen Macaron-Boden auf
eine Platte legen. Mousse in groBen
Tupfen aufspritzen. Den zweiten Bo-
den auflegen und leicht andrticken.
Die Halfte der Macaron-Schalen mit
einem Tupfen Mousse versehen und
mit den Ubrigen Schalen zusammen-
setzen. Restliche Mousse in Tupfen
auf die Mitte der Torte spritzen, die
kleinen Macarons darauf drapieren.
Schokoraspel rundum streuen. Den
XXL-Macaron in einer Box luftdicht
verschlossen Uber Nacht kuhl stellen
und am nédchsten Tag servieren.

) Zubereiten ca. 90 Min.
Kiihlen ca. 16 Std.
Backen 50-70 Min.

Vor dem Backen
sollte die Macaron-
Masse auf dem
Blech etwas an-
trocknen, bis sich
eine leichte Kruste
bildet. Die Zeit
schwankt zwischen
20 und 40 Minuten
und ist abhangig
von Witterung,
Temperatur und
Luftfeuchtigkeit.



Mascarpone-Tarte
mit weiBBer Ganache

EINFACH

Ergibt ca. 12 Stiicke

Man braucht: Springform (@ ca.
20 cm); Spritzbeutel mit Lochtiille
Bitte beachten: Kihlzeit iber Nacht
® 200 g weiBe Schokolade

e 500 g Schlagsahne

® 200 g Vollkorn-Butterkekse

® 6 Nuss-Pralinen (z.B. Ferrero
Rocher) e 1 Prise Salz

e 75 g zerlassene Butter

® 300 g Mascarpone

e 50 g Puderzucker

e 2 EL Vanillezucker

1 Die weiBe Schokolade hacken und
in eine Schissel geben. 150 g Sahne
erhitzen und Uber die Schokolade
gieBen. 1-2 Minuten stehen lassen,
dann homogen verriihren. Ganache
Uber Nacht abgedeckt kuhl stellen.

2 Am nachsten Tag den Boden der
Form mit Backpapier auslegen. Die
Kekse mit den Pralinen fein zerklei-
nern. Mit Salz und zerlassener Butter
gut vermengen. Die Masse in die
Form flillen, am Boden andriicken
und dabei einen ca. 3 cm hohen Rand
formen. Den Boden ca. 30 Minuten

in den TiefkUhler stellen.

3 Mascarpone mit Puderzucker glatt
rihren. Die Ubrige Sahne (350 g) mit
Vanillezucker steif schlagen und in
mehreren Schritten unterheben. Die
Creme in die Form auf den Boden
geben und glatt streichen.

4 Die Ganache mit einer Gabel etwas
lockern, dann aufschlagen und in den
Spritzbeutel fiillen. Die Ganache in
kleinen Tupfen auf die Tarte spritzen.
Bei einigen Tupfen mit einem kleinen
Loffelstiel eine Mulde eindriicken. Die
Tarte mind. 1 Stunde kiihlen und zum
Servieren in Stlicke schneiden.

) Zubereiten ca. 45 Min.
Kiihlen ca. 13 Std.

Kokos-Donuts

EINFACH

Ergibt 12 Stiick

Man braucht: Donut-Blech
mit 12 Vertiefungen

FUR DEN TEIG

e 200 g Mehl

® 60 g Kokosraspel

e %> TL Backpulver

e 1 Msp. Natron

e 1Ei

e 110 g Zucker

e 2 EL Vanillezucker

e 1 Prise Salz

e 80 ml Pflanzendl

e 250 ml Buttermilch
AUSSERDEM

e Butter und Mehl fiir das Blech
e 170 g weiBe Kuvertiire

® 6-8 EL Kokosraspel

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Vertiefungen des Blechs mit But-
ter einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Fir den Teig Mehl mit Kokosraspeln,
Backpulver und Natron mischen. Ei
mit Zucker, Vanillezucker und Salz
cremig ruhren, dann Ol und Butter-
milch unterrthren. Die Mehimischung
zufligen und nur kurz unterrihren.
Teig in den Vertiefungen des Blechs
verteilen und im Ofen ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Die Donuts kurz
abklhlen lassen, dann aus dem Blech
nehmen und auf einem Kuchengitter
vollstédndig auskuhlen lassen.

2 Die weiBe Kuvertiire hacken und
Uberm heiBen Wasserbad schmelzen.
Die Donuts mit der Oberflache in die
Kuvertlre tauchen, kurz abtropfen
lassen, auf ein Kuchengitter legen.
Kokosraspel darliberstreuen. Glasur
trocknen lassen und die Donuts am
besten frisch servieren.

] Zubereiten ca. 40 Min.
Backen ca. 20 Min.

Hippen-Tirmchen
mit weiBer Schokocreme

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 8 Stiick

Man braucht: Spritzbeutel
mit Sterntiille

® 100 g weiBe Schokolade

® 200 g Sahne e 2 TL Vanilleextrakt
e ¥4 TL Instant-Kaffeepulver
® 110 g weiche Butter

® 110 g Puderzucker

e 110 g EiweiB ® 125 g Mehl
o 3-4 EL weiBe Schokospéane

1 Die Schokolade hacken und in eine
Schissel geben. Sahne erhitzen und
Uber die Schokolade gieBen. Vanille
hinzufligen, alles glatt verriihren. Ga-
nache mind. 4 Stunden kuhl stellen.
2 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
2-3 Bleche mit Backpapier belegen.
Kaffeepulver in wenig heiBem Wasser
aufldsen. Butter mit Puderzucker hell-
cremig rihren. Eiwei und Kaffee
unterrhren. Mehl unterziehen, bis
eine geschmeidige Masse entsteht.

3 Jeweils 1 TL Masse auf ein Blech
geben und zu einem Kreis verstrei-
chen. So fortfahren, bis die Masse
aufgebraucht ist (insgesamt etwa

32 Kreise) und dabei ausreichend
Abstand zueinander halten. Jedes
Blech einzeln in den Ofen geben

und die Hippen darin nach Sicht ca.
5 Minuten goldbraun backen. Heraus-
nehmen, samt Backpapier vom Blech
ziehen und abkuihlen lassen.

4 Ganache aufschlagen, in Spritz-
beutel fullen. Je zwei Hippen lberein-
ander auf einen Teller legen, etwas
Creme daraufspritzen. Eine weitere
Hippe auflegen, wieder Creme auf-
spritzen. Eine letzte Hippe auflegen,
diese mit Schokospanen bestreuen.
Hippen-Tirmchen frisch servieren.

) Zubereiten ca. 50 Min.
Kiihlen mind. 4 Std.
Backen ca. 5 Min. je Blech
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Rezepte Weille Schokolade
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White Chocolate Parfait

MITTELSCHWER

Ergibt 4-6 Portionen
Eismaschine;

4-6 Formchen; Marmorplatte

FUR DAS PARFAIT

® 200 g weiBe Schokolade

e 2 Eigelb

e 1Ei

e 2 EL Zucker

e 2 EL Vanillezucker

e 2 cl Rum

® 100 g Frischkase

® 200 g Schlagsahne

e 50 g Krokant

ZUM GARNIEREN

e 80 g weiBe Schokolade

e 2 EL Krokant

1 Fur das Parfait weiBe Schokolade
hacken und Uiber dem heiBen Wasser-
bad schmelzen. Die Eigelbe mit Ei,
Zucker, Vanillezucker und Rum Uber
dem heien Wasserbad dickcremig
aufschlagen. Die geschmolzene
Schokolade und den Frischkase
unterrihren. Die Masse abkihlen
lassen, dabei ofter umriihren.

2 Sahne steif schlagen und unter die
Eismasse ziehen. Die Masse in der
Eismaschine ca. 30 Minuten cremig
gefrieren lassen. Krokant unterziehen.
Eis in den Férmchen verteilen, glatt
streichen, ca. 2 Stunden tiefkihlen.
3 In der Zwischenzeit die weiBe
Schokolade zum Garnieren liber dem
heiBen Wasserbad schmelzen. Dinn
auf der Marmorplatte verstreichen
und fest werden lassen. Dann mit
einem Spatel abschaben. Vor dem
Servieren Parfait kurz antauen lassen,
dann aus den Férmchen auf Teller
sturzen. Parfait mit Schokospanen
und Krokant garnieren.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Gefrieren ca. 2 ¥2 Std.
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Himbeer-Schoko-Traum

EINFACH
Ergibt ca. 16 Portionen

Form (ca. 18x18 cm)

Kuhlzeit Gber Nacht

e 230 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
e 150 g kalte Butter in Stiicken
e 15 g Kakaopulver e % TL Five-
Spice-Gewtirz ® 50 g Puderzucker
e 1 Prise Salz ® 1 Ei ® 600 g wei3e
Kuvertiire ® 160 g Sahne e 3 EL
Himbeergeist e 2 EL Orangensaft
e 250 g weiche Butter e 1 TL
Vanillepaste ® 300 g Himbeeren

1 Mehl, kalte Butter, Kakao, Gewiirz,
Puderzucker, Salz, Ei, 2 EL eiskaltes
Wasser glatt verkneten. Teig in Folie
gewickelt ca. 1 Stunde kuhlen.

2 Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig
auf bemehlter Flache 2 mm diinn aus-
rollen, daraus Ecken (5x4 cm) schnei-
den. Diese auf Bleche mit Backpapier
legen. Nacheinander ca. 15 Minuten
backen. Kekse abkuhlen lassen.

3 500 g Kuvertire mit Sahne erhitzen
und schmelzen. Himbeergeist, Oran-
gensaft unterriihren, abkihlen lassen.
Weiche Butter mit Vanille hellcremig
schlagen. Schokocreme unterriihren.
Creme ca. 30 Minuten kihlen.

4 Form mit Frischhaltefolie auslegen.
200 g Himbeeren halbieren. 3-4 EL
Creme auf Formboden verstreichen.
Eine Lage Kekse auflegen, andru-
cken. Mit etwas Creme bestreichen,
einige Himbeeren Uberstreuen. Kekse
und Creme aufeinanderschichten, da-
bei bei jeder zweiten Schicht Himbee-
ren Uberstreuen. Mit Keks-Schicht
abschlieBen. Alles Uber Nacht kiihlen.
5 Kuchen stiirzen, Folie abziehen.
Kuchen in Wirfel (4x4 cm) schneiden.
Rest Kuvertire (100 g) schmelzen. Wir-
fel damit und mit restl. 100 g Himbeeren
garnieren. Bis zum Servieren kiihlen.

) Zubereiten ca. 1 Std. Kiihlen ca. 13 Std.
Backen ca. 15 Min. je Blech

Foto S. 15

Mousse au
Chocolat blanc

MITTELSCHWER
Ergibt 4 Portionen
die kandierte Bete
muss 2-3 Tage ziehen und trocknen
FUR DIE MOUSSE
® 100 g weiBe Schokolade
o 2 Blatt Gelatine
e 1 Ei e 1 Eigelb
e 2 EL Vanillezucker
® 200 g Schlagsahne
AUSSERDEM
® 200 g Erdbeeren
® 2 EL Zucker
e Saft von 1 Orange
e 2 cl Orangenlikor
e etwas weiBBe Schokolade
e kandierte Bete (Rezept
dafiir siehe rechts)

1 Fur die Mousse die Schokolade
hacken und tberm heiBen Wasserbad
schmelzen. Etwas abkuhlen lassen.
Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Ei mit Eigelb und Vanille-
zucker Gber dem heiBen Wasserbad
dickcremig schlagen. Geschmolzene
Schokolade unterriihren. Gelatine
ausdricken und unter Rihren darin
auflosen. Die Masse abkihlen lassen,
dabei haufiger umriihren. Sahne steif
schlagen. Kurz bevor die Masse zu
gelieren beginnt, Sahne unterziehen.
Die Mousse in Schélchen fiillen und
abgedeckt mind. 4 Stunden kuhlen.
2 Erdbeeren putzen, klein schneiden,
in einen Topf geben. Zucker, Oran-
gensaft und Likor hinzufgen. Alles
aufkochen, ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb passieren und
die Erdbeersauce abklhlen lassen.

3 Vorm Servieren die weiBe Schoko-
lade raspeln bzw. hobeln. Die Mousse
mit Erdbeersauce, Schokoraspeln
und kandierter Bete anrichten.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Kiihlen mind. 4 Std. Wartezeit 2-3 Tage



Kandierte Bete:
In einem Topf

500 g Zucker

mit 500 ml Wasser
aufkochen und
etwa 5 Minuten
kdcheln lassen,

bis sich der Zucker
geldst hat. Sirup
lauwarm abkuhlen
lassen. Wahrend-
dessen 1 Knolle
Rote Ringelbete
grundlich waschen,
abbuUrsten und in
dunne Scheiben
schneiden. Bete
nebeneinander

auf ein gelochtes
Blech oder ein
Sieb legen, dieses
in eine flache Form
oder ein Blech
stellen. Bete mit
Sirup bedecken
und alles etwa

12 Stunden ziehen
lassen. Dann den
Sirup in einen Topf
abgiel3en, wieder
aufkochen und
etwas abkuhlen
lassen. Erneut Uber
die Bete gieBen
und alles weitere
12 Stunden ziehen
lassen. Die Bete
anschlieBend aus
dem Sirup nehmen,
auf einem Gitter
verteilt 1-2 Tage
abtropfen und
trocknen lassen.

Foto S. 16

Schokoladen-Tértchen
mit Mango-Karamell

MITTELSCHWER
Ergibt 6 Portionen
6 Halbkugel-Férmchen
aus Silikon (@ ca. 7 cm)
FUR DIE TORTCHEN
e 250 g weiBe Kuvertiire
e 25 g Butter
e 2 ', Blatt Gelatine
e 1Ei
e 25 g Zucker
e 60 ml Milch
e 1 EL Rum
® 125 g Schlagsahne
FUR DEN MANGO-KARAMELL
e 1 kleine Mango
e 75 g Rohrzucker
e 1 EL Butter
® 50 ml Apfelsaft
e 1 Msp. Vanillemark
e 2 cl Rum
ZUM ANRICHTEN
e Dekorschnee (siehe Info rechts)
e Vanilleeis
® Zuckerdekor
o Dillspitzen

1 Fur die Tértchen Kuvertiire hacken.
Halfte davon flr spater beiseitestel-
len. Die andere Halfte mit Butter tUber
dem heiBen Wasserbad schmelzen.
2 Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Das Ei trennen.
EiweiB mit 1 TL Zucker steif schlagen.
Eigelb mit restl. Zucker schaumig
schlagen. Die Milch erhitzen und
unter Ruhren zur Eigelbmasse flieBen
lassen. Gelatine ausdriicken, darin
auflédsen. Dann geschmolzene Kuver-
tlre und Rum unterrlihren. Die Sahne
steif schlagen und mit dem Eischnee
in mehreren Schritten unterheben.
Die Masse in die Férmchen flllen und
glatt streichen. Mit Frischhaltefolie
bedecken und ca. 4 Stunden in

den Tiefkuhler stellen.

3 Fur den Karamell Mango schélen
und das Fruchtfleisch vom Stein

schneiden. Die Halfte der Mango in
etwa 1 cm groBe Wrfel schneiden.
Die ibrige Mango fein purieren, dann
durch ein Tuch passieren und dabei
den Saft auffangen.

4 Den Zucker in einer Pfanne hell
karamellisieren. Butter einrihren. Die
Mangowdirfel hinzufligen und langsam
goldbraun karamellisieren lassen.
Mangowdirfel aus der Pfanne nehmen
und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Teller beiseitestellen. Karamell in
der Pfanne mit Apfelsaft und Mango-
saft abléschen (bitte Vorsicht, kann
spritzen). Alles kdcheln lassen, bis
sich der Karamell wieder 16st. Vanille
und Rum unterriihren und alles zu
einer dickflissigen Sauce einkdcheln
lassen. Dann vom Herd nehmen,
Mangowdurfel wieder untermischen
und alles abkihlen lassen.

5 Die beiseitegestellte gehackte Ku-
vertire Uber dem heiBen Wasserbad
schmelzen. Die gefrorenen Tértchen
aus den Formen I6sen. Nacheinander
zUgig in die Kuvertire tauchen, ab-
tropfen und fest werden lassen.

6 Die Tértchen auf Tellern anrichten
und antauen lassen. Eine Linie aus
Dekorschnee darlberstreuen. Aus
dem Vanilleeis Nocken abstechen und
diese neben den Tértchen platzieren.
Darauf Zuckerdekor legen. Ringsum
die karamellisierten Mangowdirfel, ein
paar Tropfen Sauce und Dill verteilen.
Das Dessert rasch servieren.

} Zubereiten ca. 90 Min.
Gefrieren ca. 4 Std.

Dekorschnee

wird auch suBer
Schnee genannt
und ist fein wie
Puderzucker. Im
Gegensatz dazu
schmilzt er nicht
und bleibt sichtbar.
Dekorschnee ist
daher ideal geeig-
net zum Garnieren
von cremigen Des-
serts oder Geback,
das viel Feuchtig-
keit enthalt.
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Laffeeklatscn

Trends, Lieblingstools, Events, Tipps und alles, was das Leben schoner macht

M|t Herz & Zucker, Hamburg
latz zum Verliel

in Ort voll Gemditlichkeit, Herzlichkeit und Liebe zum

Detail — so Iasst sich das ,Mit Herz & Zucker” wohl am
besten beschreiben. Ob himmlisches Bananenbrot und
luftige Pancakes mit Vanillequark zum Friihstiick oder
saftiger hausgemachter Karottenkuchen am Nachmittag,
das Café am Hamburger Grindelhof 1adt mit seinen Lecke-
reien zum GenieBen und mit seiner Terrasse zum Verweilen
ein. Es ist bereits der zweite Standort in der Hansestadt,
Inhaberin Nora Ramm er6ffnete ihn 2018 mit ihrem Partner
Felix Schroder. ,,Die Leidenschaft fiir Kaffee und gutes
Essen hat uns beruflich und privat zusammengebracht.*
Da Nora aus einer Konditoren-Familie stammt, war ihr Weg
~irgendwie vorbestimmt“, wie sie selbst sagt. Heute duftet
es aus der Backstube ihres Cafés nach frischem Brot,
Croissants und Torten, die alle selbst gebacken werden.
Sogar vegane und glutenfreie Optionen gibt es. Obendrein
kommt die Milch von einem lokalen Bauernhof und der
Kaffee von der Hamburger Résterei ,,Playground®.
Na, wenn das kein Grund fir einen Besuch ist!

www.cafe-mitherzundzucker.de
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Clevere ldee

Ob fur GrofB3 oder Klein, eine Motivtorte zum
Geburtstag sorgt garantiert fUr viel Freude! Da
eine ebenmaBige Fondantdecke aber viel Zeit
und MUhe bedarf, suchte Elina Hoffmann nach
einer zeitsparenden Losung. ,Warum nicht das
Ganze mal kopflber, oder anders herum, oder
von oben anfangen?* So entstand ihre Idee fUr
,Clever Cakes". Das Unternehmen bietet fertig
vorgeformte FondanthUllen mit passender
Deko an, die einfach ,kopfuber* mit selbst ge-
backenen Tortenbdden und einer
w geeigneten Creme gefUillt wer-
den kénnen. (Um 35
Euro, von und Uber
www.clevercakes.de)

o
N
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FAIRER GENUSS

Schokolade vom eigenen Kakao-
baum? Das ist Dank , Treegether®
maoglich. Das Projekt mdchte den
Kakaoanbau fairer gestalten und
den Produzenten mehr Anerken-
nung schenken. Daher bietet es

Patenschaften an, mit denen ein
Kakaobaum fur 120 Euro/Jahr ge-
sponsert werden kann. Im Gegen-
zug gibt es 12 Tafeln Schokolade
von der jeweiligen Plantage. (Mehr
Infos unter www.treegether.com)

Kreativ & kosilzc/o

Mit Rezepten wie
Himbeer-Vanille-

Tarte zum Osterbrunch
und Frozen-Joghurt-
Bites fir warme Som-
mertage bietet Autorin
Milena Krais in ,,Bienen-
stich & Beerentarte” eine
Menge Back-Inspiration
fur das ganze Jahr.
Passend zu jeder
Saison gibt es auBer-
dem Bastelideen flr die
ganze Familie. Christian
Verlag, um 30 Euro

Tortenfans

&:j aufgepasst!

Am 18. und 19. Marz
CAKEZBAKE offnet die gréBte Torten-

messe Deutschlands
,CAKE & BAKE® ihre Tore fUr
Hobbybacker und Profis in Dortmund.
Zu Entdecken gibt es neben den
Standen internationaler Aussteller auch
zahlreiche Mitmachaktionen, Work-
shops sowie einen Tortenwettbewerb.
(Taglich 9 bis 18 Uhr, mehr Infos unter
www.cakeandbakemesse.de)

U ARE A PART OF

SR g
tepattbeagyantingl
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g
tareenLean iy
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Fotos: StockFood/Addictive Stock, Julie Taras

Geburtstagskuchen

Happy Birthday
(o you!

Wunderschone Ideen zum Ehrentag der
allerliebsten Menschen haben wir hier gesammelt.
Alle mit groBter Liebe gebacken. Kdstlicher kann der Start
in ein neues Lebensjahr nicht sein!

HIMBEERMOUSSE-
SCHOKOLADEN-
TORTE
Der Uberraschungskern
hat so einiges zu bieten:
intensives Himbeergelee
und eine grandiose
Kaffee-Schoko-Creme.
S. 31
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Geburtstagskuchen

BUNTE
PARTY-CUPCAKES
Ein leckeres Wettstrahlen:
Die spielerischen
Buttercreme-Frostingtuffs
auf den Vanille-Mandel-
Muffins zaubern sofort
gute Laune.

S. 32
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REGENBOGEN-
TORTE

Beim Anschneiden

offenbart sich das
fréhliche Herz des mit
WeiBer-Schoko-Sahne

umhuliten Prachtwerkes.
Nicht nur fur Kinder genial!

S5 . ade TR TN M P 1_ €A

Knall@es e
Vergnugen
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Geburtstagskuchen

i KONFETTI-

i GUGELHUPF

Mini-Marshmallows und

Milch-Zuckerguss pimpen

den Himbeer-Gugelhupf im
Handumdrehen. Unser

Tipp: Essbarer Glitzer on
top sorgt flrs Funkeln.

S. 32

PErg) e ' .
celebrate - =
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Fotos: StockFood/Emma Friedrichs, Eising Studio

WINDBEUTEL
MIT HIMBEERSAHNE
Die Brandteigtupfer sind

ein wunderschones
Mitbringsel. Etwas
Himbeergeist in der
Fullung verfeinert das
fruchtige Aroma. Was
fur ein Geschenk!
S. 33
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Geburtstagskuchen

Hingucker
im Trend

COMIC CAKE
lhren funky 3D-Look
verdankt die Vanille-Torte
einem genialen Trick:
Alle Buttercreme-Details
werden mit einer
schwarzen Linie umrandet.
Was fur ein Eyecatcher!
S. 33
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) Fotg&g"
Red Velvet Cake

EINFACH
Ergibt ca. 8 Stlicke
2 Springformen
(@ ca.16 cm)
e 125 g weiche Butter und Butter
fir die Formen e 125 g Zucker
e 2 Eier ® 75 ml Buttermilch
o rote Lebensmittelfarbe
® 175 g Mehl und Mehl fir die
Formen e 1 TL Backpulver
e 1 EL Kakaopulver
e 250 g Frischkése
® 60 g Puderzucker
e 1 TL Vanilleextrakt
e 300 g Schlagsahne
e 3 EL Sahnesteif
e Himbeeren, Erdbeeren und
essbare Bliten zum Garnieren

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Formen einfetten und bemehlen.
Butter mit Zucker hellcremig rihren.
Eier mit Buttermilch und ein wenig
Lebensmittelfarbe verquirlen, unter-
rihren. Mehl mit Backpulver und
Kakao mischen, dariibersieben und
unterziehen. Teig in den Formen ver-
teilen, glatt streichen, 25-30 Minuten
backen (Stabchenprobe machen).
Die Béden auskuhlen lassen und
dann mind. 2 Stunden kil stellen.
2 Frischkase mit Puderzucker und
Vanille cremig rihren. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen und unter-
heben. Die Bdden jeweils einmal
waagrecht durchschneiden und die
Oberflachen ggf. begradigen. Béden
jeweils mit ¥4 Creme bestreichen und
aufeinandersetzen. Nur ein wenig
Creme vom obersten Boden abneh-
men, am Tortenrand verteilen und mit
einer Palette glatt ziehen. Die Torte
mind. 2 Stunden kihl stellen. Zum
Servieren mit Himbeeren, Erdbeeren
und Bluten garnieren.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Kiihlen mind. 4 Std. Backen 25-30 Min.

Rezepte Geburtstagskuchen

Himbeermousse-
Schokoladen-Torte

SCHWER
Ergibt ca. 12 Stilicke

2 runde Silikonformen
(@ 16 cm); 1 Springform (& 16 cm);
1 runde Silikonform (@ 22 cm);
Spritzbeutel mit kleiner Sternttille
FUR DAS HIMBEERGELEE
e 500 g Himbeeren
e 2 EL Zitronensaft ¢ 60 g Zucker
® 1 Pck. Vanillezucker e 10 g Pektin
FUR DIE SCHOKOLADENCREME
e 150 g Zartbitterschokolade
e 150 g Sahne e 1 Ei ® 2 Eigelb
® 30 g Zucker ® 1 TL Rum
e 1 EL I6sliches Espressopulver
FUR DEN SCHOKOLADENBODEN
e 3 Eier ® 1 Prise Salz e 75 g Zucker
e 50 g Mehl e 1 Msp. Backpulver
e 20 g Kakaopulver
e 30 g gemahlene Mandeln
FUR DIE HIMBEERMOUSSE
o 9 Blatt Gelatine ® 500 g Sahne
e 300 g Joghurt e 80 g Zucker
e 3 EL Milch
ZUM GARNIEREN
e 25 g Zartbitterschokolade
e 150 g Sahne e ca. 300 g Spiegel-
glasur, rot ® 100 g Himbeeren
e 60 g weiBe Schokoraspel ® nach
Belieben 50 g Tortenguss, klar

1 Fir das Gelee die Himbeeren mit
Zitronensaft aufkochen, durch Sieb
passieren. 200 g Plree abnehmen, flr
Mousse beiseitestellen. Restl. Puree
erneut aufkochen. Zucker, Vanillezu-
cker, Pektin mischen, in das kochen-
de Himbeerplree rihren. Aufkochen
lassen, vom Herd nehmen. Mischung
in eine Silikonform (@ 16 cm) fillen,
glatt streichen und mit Frischhaltefolie
bedeckt abkihlen lassen. Das Gelee
mind. 3 Stunden gefrieren lassen.

2 Fir die Creme Schokolade hacken,
schmelzen, etwas abkihlen lassen.
Sahne steif schlagen. Ei, Eigelbe und
Zucker Uber dem heiBen Wasserbad

hellcremig schlagen. Rum, Espresso
und Schokolade unterriihren. Sahne
in mehreren Schritten unterziehen.
Creme in eine Silikonform (& 16 cm)
flllen, glatt streichen und mit Folie
bedeckt mind. 3 Stunden einfrieren.
3 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Boden der Springform mit Backpapier
belegen. Fir den Boden Eier trennen.
EiweiB mit Salz steif schlagen, dabei
Zucker einrieseln lassen. Eigelbe ver-
quirlen, unterziehen. Mehl, Backpul-
ver, Kakao mischen, auf Eiermasse
sieben. Mit Mandeln unterheben. Teig
in Springform flllen, glatt streichen,
15-20 Minuten backen. Boden etwas
abkulhlen lassen, aus Form nehmen,
auf einem Gitter auskuhlen lassen.
Boden begradigen, einige Kuchenkri-
mel zum Garnieren beiseitestellen.

4 Firr Mousse Gelatine einweichen.
Sahne steif schlagen. Das beiseitege-
stellte Himbeerpuiree mit Joghurt und
Zucker cremig ruhren. Milch in Topf
erwarmen, Gelatine ausdriicken, darin
auflésen. 3-4 EL Joghurtcreme unter-
ziehen, Gelatinemischung unter Ubri-
ge Creme rihren. Sahne unterheben.
5 Halfte Mousse in die Silikonform

(@ 22 cm) fillen und glatt streichen.
Das gefrorene Himbeergelee und die
Schokoladencreme aus den Formen
I6sen und zusammensetzen. Mit der
Schokoseite nach unten mittig in die
Form legen, leicht in die Mousse dru-
cken. Rest Mousse einfiillen. Schoko-
ladenboden mittig auflegen und in die
Mousse drticken, sodass eine ebene
Flache entsteht. Alles mit Folie abde-
cken und mind. 4 Stunden tiefkihlen.
6 Die Schokolade zum Garnieren
schmelzen, mit Sahne glatt verrihren,
gut kihlen. Spiegelglasur nach Pa-
ckungsangabe zubereiten. Gefrorene
Torte aus Form stiirzen und auf eine
Erhéhung stellen. Glasur dartibergie-
Ben, abtropfen lassen. Torte mithilfe
einer Palette auf eine Platte setzen.

7 Schoko-Sahne aufschlagen, in
Spritzbeutel fillen, in kleinen Tupfen
auf die Torte spritzen. Himbeeren dar-
auf verteilen. Torte auf der Oberflache
und am unteren Rand mit weiBen
Schokoraspel und tbrigen Kuchen-
krimeln garnieren. Nach Belieben
Tortenguss nach Packungsangabe
zubereiten, in Klecksen auf Torte ver-
teilen. Torte bis zum Servieren kiihlen.

] Zubereiten ca. 90 Min.

Kiihlen/Gefrieren mind. 7 Std.
Backen 15-20 Min.
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Bunte Party-Cupcakes

EINFACH
Ergibt 12 Stiick
Muffinblech mit 12
Mulden; 12 Papier-Muffinférmchen;
Spritzbeutel mit Sterntille; evtl.
12 Wunderkerzen (lebensmittelecht)
e 500 g weiche Butter
e 150 g Zucker
e 2 EL Vanillezucker
e 1 Prise Salz
e 3 Eier
e 1 ¥2 TL Vanilleextrakt
® 125 g Mehl
e 1 TL Backpulver
e 50 g gem. Mandeln (blanchiert)
® 450 g Puderzucker, gesiebt
e verschiedene Lebensmittelfarben
in beliebigen Farben
e Zuckerstreusel zum Garnieren

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Mulden des Muffinblechs mit
Papierférmchen auslegen. 175 g
weiche Butter mit Zucker, Vanillezu-
cker und Salz hellcremig schlagen.
Eier einzeln zugeben jeweils gut
unterrihren. ¥2 TL Vanilleextrakt
unterrihren. Mehl mit Backpulver
sieben, Mandeln untermengen. Die
Mischung unter die Eiermasse rihren.
Teig in den Muffinférmchen verteilen,
20-25 Minuten goldbraun backen.
Die Muffins auskuhlen lassen.

2 Die iibrige weiche Butter (325 g)
hellcremig schlagen. Rest Vanille

(1 TL) unterrUhren. Puderzucker nach
und nach l6ffelweise unter Rihren
zugeben. Das Frosting in Portionen
teilen und jeweils mit Lebensmittelfar-
be einfarben. Die Frostings portions-
weise in den Spritzbeutel fillen und
spiralférmig auf die Muffins spritzen.
Zuckerstreusel dartiberstreuen und
die Cupcakes nach Belieben mit
Wunderkerzen servieren.

) Zubereiten ca. 50 Min.
Backen 20-25 Min.
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Rezepte Geburtstagskuchen
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Regenbogen-Torte

MITTELSCHWER
Ergibt ca. 12 Stlicke

2-3 Springformen
(@ ca. 20 cm)
e 250 g weiche Butter ® 300 g
Zucker o 1 TL Vanilleextrakt
e 5 Eier ® 260 g Mehl e 30 g Starke
e 4 TL Backpulver e 300 ml Milch
e Lebensmittelfarben (grin, blau,
lila, rot, gelb) ® 120 g weiBe Schoko-
lade e %2 TL Orangenbliitenwasser
e 500 g Sahne e 2 Pck. Sahnesteif
e 3-4 EL bunte Zuckerstreusel

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Butter mit Zucker und Vanille cremig
schlagen. Eier einzeln zugeben, je
grindlich unterriihren. Mehl, Starke,
Backpulver mischen. Abwechselnd
mit Milch unter Eiermasse rihren.

2 Teig in 5 gleich groBe Portionen
aufteilen. Je mit Lebensmittelfarbe
gruin, blau, lila, rot und gelb einfarben.
2 (oder 3) Formen mit Backpapier
auskleiden. In jede Form eine Teigpor-
tion fillen, glatt streichen, ca. 20 Mi-
nuten backen. Kurz abkihlen lassen,
samt Backpapier aus Formen neh-
men. Ubrige Teige auf dieselbe Weise
backen. Alle 5 Béden vollstéandig aus-
kiihlen lassen, Backpapiere abziehen.
3 Schokolade hacken, tberm heiBen
Wasserbad schmelzen, Orangenblii-
tenwasser unterrihren. Etwas abkih-
len lassen. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen, Schokolade in mehreren
Schritten vorsichtig unterheben.

4 Einen Boden auf eine Tortenplatte
legen, mit etwas Creme bestreichen.
Die Gbrigen Bbéden auflegen, dabei
jeweils mit Creme bestreichen. Die
Torte rundum mit der Gbrigen Creme
einstreichen. Die Torte rundum mit
Zuckerstreuseln eindecken und bis
zum Servieren mind. 1 Stunde kihlen.

] Zubereiten ca. 75 Min.
Backen 40-60 Min. Kiihlen mind. 1 Std.

Konfetti-Gugelhupf

EINFACH

Ergibt ca. 10 Stucke
Gugelhupfform

(@ ca. 22 cm)

e 120 g TK-Himbeeren (aufgetaut)

e 200 g weiche Butter und Butter

fur die Form e 180 g Zucker

e 2 EL Vanillezucker

e 1 Prise Salz e 4 Eier

e 260 g Mehl und Mehl fiir die Form

® 40 g Speisestérke

e 1 EL Backpulver

© 180 ml Milch

e 5 EL Puderzucker

o pinke Lebensmittelfarbe

e 20-30 g bunte Mini-Marshmallows

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Form mit Butter einfetten, mit Mehl
ausstreuen. Himbeeren zerdriicken
und durch ein feines Sieb streichen.
Butter mit Zucker, Vanillezucker und
Salz cremig schlagen. Die Eier einzeln
zugeben und jeweils gut unterrihren.
Mehl mit Starke und Backpulver
mischen, sieben. Abwechselnd mit
150 ml Milch unter Eiermasse rihren.
2 Etwa s Teig abnehmen. Himbeer-
puree und 1 EL Puderzucker unter-
rihren. Teig mit etwas Lebensmittel-
farbe pink einfarben. Abwechselnd
den hellen und pinken Teig in die
Form flllen und mit einer Gabel
marmorieren. Gugelhupf ca. 60 Minu-
ten backen (Stabchenprobe machen).
Etwas abkihlen lassen, dann aus der
Form stlrzen und auf einem Gitter
vollstédndig auskuhlen lassen.

3 Gugelhupf auf einen Teller stellen.
Ubrigen Puderzucker (4 EL) mit restl.
Milch (2-3 EL) zu einem Guss verrih-
ren. Den Guss Uber den Gugelhupf
traufeln und Marshmallows dariiber-
streuen. Guss trocknen lassen und
den Gugelhupf servieren.

) Zubereiten ca. 45 Min.
Backen ca. 60 Min.



Windbeutel
mit Himbeersahne

MITTELSCHWER
Ergibt 12 Stiick

Spritzbeutel
mit Sterntiille
e 250 ml Milch e 60 g Butter
e 1 Prise Salz ¢ 150 g Mehl
® 4 Eier » 150 g Himbeeren
e 2 cl Himbeergeist
® 200 g Schlagsahne
e 1 Pck. Sahnesteif
e 60 g Puderzucker plus etwas
mehr zum Bestauben

1 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
In einem Topf Milch, Butter und Salz
aufkochen. Vom Herd nehmen, Mehl
auf einmal dazugeben und kréftig
unterrihren. Topf wieder auf den Herd
stellen. Weiterrihren, bis ein glatter
TeigkloB entsteht und sich am Topf-
boden ein weiBer Belag bildet. Den
Teig in eine Schiissel umfiillen, etwas
abkulhlen lassen. Eier einzeln zugeben
und jeweils gut unterriihren.

2 Teig in den Spritzbeutel flllen. Auf
ein mit Backpapier belegtes Blech mit
Abstand zueinander 12 Teigkreise
aufspritzen. Diese 15-20 Minuten
goldbraun backen. Windbeutel etwas
abkuhlen lassen, dann jeweils waag-
recht durchschneiden und auf einem
Gitter vollstandig auskihlen lassen.

3 Himbeeren verlesen, 12 Stiick zum
Garnieren beiseitelegen. Die Ubrigen
Himbeeren mit Himbeergeist purieren,
durch ein feines Sieb streichen. Sah-
ne mit Sahnesteif und Puderzucker
steif schlagen. Himbeerpuree unter-
heben. Himbeersahne in Spritzbeutel
fullen und auf die unteren Geback-
hélften spritzen. Die oberen Halften
aufsetzen. Windbeutel zum Servieren
mit Gbrigen Himbeeren garnieren

und mit Puderzucker bestauben.

] Zubereiten ca. 60 Min.
Backen 15-20 Min.

Comic Cake

SCHWER
Ergibt ca. 10 Stlicke

Springform
mit hohem Rand (@ 18 cm);
Spritzbeutel mit Sterntiille;
2 kleine Spritzbeutel mit Schreib-
tillen; 3 Spritzbeutel mit Lochtiillen
FUR DEN BISKUITTEIG
e 5 Eier e 110 g Zucker
e 2 EL Vanillezucker
e %> TL Vanilleextrakt
e 1 Prise Salz ® 120 g Mehl
FUR DIE BUTTERCREME
e Mark von 1 Vanilleschote
e 11 Milch e 5 Eigelb ® 80 g Zucker
e 60 g Starke e 500 g weiche Butter
e 250 g Puderzucker
AUSSERDEM
e 250 g Beeren (Blaubeeren
und/oder Himbeeren)
o 1 Muffin (Fertigprodukt)
e orange, blaue, schwarze, pinke
Lebensmittelfarbe (Gel oder Paste)

1 Backofen auf 170 Grad vorheizen.
Boden der Springform mit Backpapier
belegen. Fir den Teig Eier mit Zucker,
Vanillezucker, -extrakt und Salz ca.

10 Minuten hell und schaumig auf-
schlagen. Mehl darlibersieben, behut-
sam unterziehen. Teig in Form fllen,
glatt streichen und 25-30 Minuten
backen (Stdbchenprobe machen).
Biskuit etwas abkuhlen lassen, aus
der Form nehmen, auf einem Kuchen-
gitter vollstéandig auskuhlen lassen.

2 Fur die Buttercreme Vanilleschote
langs aufschlitzen, Mark auskratzen.
Beides in einem Topf mit 700 ml Milch
aufkochen. Schote entfernen. Eigelbe
mit Zucker, Starke und Ubriger Milch
(800 ml) glatt riihren. Mischung unter
Ruhren in die kochende Vanillemilch
gieBen. Alles unter Rihren erhitzen
und andicken lassen. Den Pudding

in eine Schiissel umfillen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und auf Raum-
temperatur abkuhlen lassen.

3 AnschlieBend die weiche Butter
cremig schlagen, dann Puderzucker
dazusieben und unterschlagen. Den
Pudding l6ffelweise unter Rihren
hinzufigen. Die Buttercreme kalt
stellen, bis sie streichfahig ist.

4 Die Beeren verlesen. Den Biskuit
zweimal waagrecht durchschneiden.
Den unteren Boden auf eine Platte
legen und diinn mit etwas Butter-
creme bestreichen. Die Halfte der
Beeren darauf verteilen und mit
Buttercreme bedecken. Den zweiten
Boden auflegen und ebenso mit But-
tercreme sowie den restlichen Beeren
versehen. Dann den dritten Boden
aufsetzen. Die Torte rundum gut mit
Buttercreme einstreichen. Die Torte
etwa 2 Stunden kuhl stellen und die
Ubrige Buttercreme bei Raumtempe-
ratur beiseitestellen.

5 Etwas Buttercreme in den Spritz-
beutel mit Sterntdlle fullen, spiralfor-
mig auf den Muffin spritzen. Cupcake
bis zur Verwendung beiseitestellen.

6 2 EL weiBe Buttercreme in den
Spritzbeutel mit Schreibttille geben.
Jeweils etwa 3 EL der Buttercreme
orange, hellblau und schwarz einfar-
ben. Die schwarze Creme in den
Spritzbeutel mit Schreibttille geben.
Die orange und hellblaue Creme je in
einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fllen.
Ubrige Buttercreme rosa einfarben, in
den Spritzbeutel mit Lochtille geben.
7 Nun folgt das Auftragen der
Cremes. Sollten diese wahrenddes-
sen zu weich werden, zwischendurch
immer wieder kurz kihlen. Die Torte
aus dem Kuhlschrank nehmen. Mit
der rosa Creme am Rand ringsum
mittig geschwungene Linien auftra-
gen. Auf der Tortenoberflache ebenso
mittig rundum geschwungene Linien
aufmalen. Die Flache dazwischen mit
Creme ausftillen und glatt streichen.
Die Torte ca. 30 Minuten kuhlen.

8 Mit der orangen und hellblauen
Creme am unteren Tortenrand und
auf der Tortenoberflache kleine Kreise
und Streifen auftragen. Torte weitere
30 Minuten kuhl stellen. Den Cupcake
mittig auf die Torte setzen. Nun mit
der schwarzen Creme alle Konturen
und Farbflachen der Torte in dinnen
Linien umranden. Mit der weiBen
Creme Schattierungen auftragen.
Torte bis zum Servieren kiihl stellen.

) Zubereiten ca. 100 Min.
Backen 25-30 Min.
Kiihlen mind. 3 Std.
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2, X WOOLWORTH"

ANZEIGE

Wir prasentieren Innen .
die exklusive

NUR ERHALTLICH BEI

WOOLWORTH"

Bei Woolworth finden Sie
allerlei Backutensilien zu
gunstigen Preisen. Diese
Vielfalt im Back-Sortiment
wird nun um die exklusi-
ve Sweet Dreams-Kol-
lektion erweitert, die wir
gemeinsam mit Wool-
worth entwickelt haben.
Dabei haben wir uns
die Anspriche unserer
Leserinnen und Leser
zu Herzen genommen
und groBen Wert auf
hohe Qualitdt und stil-
volle Designs gelegt. Die neue Kollektion umfasst

verschiedene Backhelfer aus Silikon, Kuchenformen, Aufbewahrungsgléser und

viele weitere niitzliche Backutensilien. Uberzeugen Sie sich selbst: Die Sweet Dreams-Kollek-
tion ist ab dem 4. Marz 2023 in allen Woolworth-Geschéaften erhaltlich. Ihr Bonus: Mit dem Kauf
ausgewahlter Artikel aus der Kollektion sichern Sie sich einen Rabatt auf unser Jahresabo.



Fotos: Burda Foodagency/StockFood Studios/Katrin Winner

WeiBer-Schokoladen-
Gugelhupf

Ergibt ca. 12 Sticke

Man braucht: Gugelhupfform (@ 23 cm)
FUR DEN TEIG

® 220 g weiche Butter plus Butter fir
die Form

¢ 140 g Puderzucker

¢ 1> TL Salz

e Mark von 1 Vanilleschote

e 4 Eier » 80 g Sahne

® 200 g geschmolzene weiBe Kuvertiire
* 65 g weiBes Kakaopulver

(z. B. von Caotina)

® 200 g blanchierte, gem. Mandeln

* 260 g Mehl

¢ 1 EL Backpulver

AUSSERDEM

¢ 3 EL weiBer Schokoladensirup

(z. B. von Monin)

e 3 EL Rum

¢ 150 g weiBe Kuvertiire

¢ 45 g Puderzucker

* 4 EL Rum

¢ 55 g Butter

e weiBe Schokospane zum Garnieren

1 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad) vorheizen. Fur den Teig Butter,
Puderzucker, Salz und Vanillemark in der
Kuchenmaschine hellcremig aufschlagen.
Eier, Sahne und geschmolzene Kuver-
ture unterrUhren. Kakaopulver, Mandeln,

SELECTED BY
TRENDMAGAZIN

,74

Mehl und Backpulver untermischen. Teig
in der gefetteten Form glatt streichen und
60-70 Minuten backen (Stéabchenprobe
machen); Kuchen evtl. abdecken, wenn
er zu dunkel wird. Kuchen etwas abkih-
len lassen. Sirup und Rum mischen. Ku-
chen stirzen und damit betraufeln. Aus-
kUhlen lassen.

2 Kuvertiire hacken, mit Puderzucker,
Rum und Butter gemischt Uberm heien
Wasserbad unter Rihren schmelzen.
Kuchen mit Guss bestreichen und die
Schokospane dartiberstreuen.

Backniveau: einfach
Zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: 60-70 Min.




2, X WOOLWORTH"
ANZEIGE

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
(Umluft: 160 Grad) vorheizen. Die Springfor-
men mit Butter einfetten und mit Mehl bestau-
ben. Fur die Schokobdden die Zartbitterkuver-
tlre fein hacken, zusammen mit Butter in eine
Metallschissel geben und Uber einem Wasser-
bad schmelzen.

Inzwischen die Eier mit Zucker und Vanilleex-
trakt schaumig aufschlagen. Es solite eine hel-
le, cremige Masse ergeben. Die geschmolzene
Schokoladen-Butter zur Eier-Mischung geben
und und alles gut miteinander verrihren. Mehl,
Stérke, Kakao und Backpulver in einer separa-
ten Schiissel mischen und Uber den Teig sieben.

In einer kleinen Schussel das Natron mit Ap-
felessig mischen, sodass es reagiert (Blasenbil-
dung), dann zum Teig hinzuflgen. Zuletzt die
Buttermilch unter den Teig rihren. Den Schoko-
teig in die vorbereiteten Springformen flillen und
im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Fir die Buttercreme den Zucker mit 100 ml
Wasser in einen kleinen Topf geben und auf

mittlerer Stufe erwarmen. Mit einem Thermome-
ter die Temperatur beobachten. Das EiweiB in
eine Schussel geben und diese in die Kichen-
maschine einspannen. Sobald der Zuckersirup
110 Grad erreicht, die Kiichenmaschine mit den
EiweiBen anstellen.

Sobald der Zuckersirup auf 121 Grad aufge-
kocht ist, in einem dinnen Strahl zu den Eiwei-
Ben flieBen lassen. Das Baiser nun so lange auf-
schlagen, bis die Masse deutlich abgekuhlt ist.
Die weiche Butter in Stiicken in das Baiser ein-
rihren, dabei alles Iuftig-locker aufschlagen.

Zum Zusammensetzen die drei Schokob6-
den jeweils mit einem groBen Messer gerade
schneiden. Den ersten Tortenboden auf eine
Tortenplatte geben und dinn mit Buttercreme
bestreichen. Den zweiten Tortenboden auflegen
und auch diesen mit der Buttercreme bestrei-
chen. Den dritten Boden auflegen und die Torte
fUr 30 Minuten kuhl stellen.

Die Torte einmal rundherum mit Buttercreme
einstreichen und mit der Palette glatt ziehen, so-

!-\") N
i G S
Hochwertige / ~\ “::1\ -
L

Silikonform
fir 8 € i

Schokotorte

Ergibt ca. 14 Sticke
Man braucht: 3 Springformen (@ 26 cm),
Zuckerthermometer
FUR DIE SCHOKOBODEN
330 g Zartbitterkuvertiire
270 g Butter plus Butter fiir die Form
6 Eier (Gr. M) - 375 g Zucker
3 TL Vanilleextrakt
280 g Weizenmehl (Type 405)
plus Mehl fir die Form
120 g Starke
135 g Kakaopulver
3 gestrichene TL Backpulver
1 gestrichener TL Natron
3 TL Apfelessig
300 ml Buttermilch
FUR DIE BUTTERCREME
360 g Zucker - 6 EiweiB (Gr. M)
600 g weiche Butter
ZUM GARNIEREN
50 g Sahne
30 g Butter © 200 g Zartbitterkuvertiire
200 g verschiedene Kekse & SiiBigkeiten
(z. B. Amicelli, Lindor-Kugeln, Mikado-
Stabchen, usw.)
Torten-Topper nach Belieben
(Geburtstagszahlen, Kerzen)

dass alle Krimel daran haften bleiben. Die Torte
erneut fir 30 Minuten kihl stellen. Die Torte mit
der restlichen Buttercreme einstreichen und die
Rénder mithilfe einer Palette glatt ziehen. Bis zur
weiteren Verwendung kuhl stellen.

FUr den Schokodrip die Sahne mit Butter
und der fein gehackten KuvertUre in einer klei-
nen Schissel Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen. Etwas abkuhlen lassen.

Den Schokodrip mittig Uber die Torte gieBen,
dabei seitlich in Tropfen leicht herunterlaufen las-
sen. Kurz kihl stellen. Die Torte nach Belieben
mit Keksen, StiBigkeiten und Topper dekorieren.
Bis zum Servieren erneut 30 Minuten kuhlen.

Backniveau: Fortgeschrittene
Zubereiten: ca. 70 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten
Kiihlen: ca. 90 Minuten



SELECTED BY
TRENDMAGAZIN

1" Dose mit Fenster, 2 GroBen,
*UKP. 2y €3,00 2 Kuchenplat-
te}25x13cm, VKP€5,00 3 Si-
likon Schokoladen Form, VKP
€1,50 4 Tortenhebeblech, VKP
€5,00 5 Aufbewahrungsglas,
VKP €1,50 6 Cakeboard @ 30
cm, VKP €1,00 7 Silikonpinsel,
VKP €2,00 8 Backhelfer, VKP
€2,00 9 Springform @ 26 cm,
VKP €7,00 10 Tortenheber,
VKP €3,00 11 Geschirrtiicher,
VKP €3,00 — Diese und weitere
Back-Produkte erhdltlich in allen
Filialen ab 4. Marz 2023 solange
der Vorrat reicht.

Fotos: Burda Foodagency/StockFood Studios/Katrin Winner
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Wunderbar sulse
~Transformation

A

« Sie gehdren zu den ganz groBen Stars der Konditorei und
pegeistern mit ihrem Geschmack seit Generationen. Wir haben die
esten Klassiker neu und ss I‘Iich verlockend interpretiert.

-
*

.

BIENENSTICH-
CUPCAKES
Der Star der Kaffeetafel
in putziger Mini-Version.
Wie bei seinem groBen
Bruder ist der siindige
Mandel-Honig-Belag
das krénende Highlight.
S. 49
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Klassiker reloaded

40 Sweet

BUTTERKUCHEN
~LEVANTE“

Auf den luftigen Orangen-
Hefeteig kommt eine feine
Gewdirzbutter mit Tahini
und ein Mix aus Pistazien,
Sesam und Mandeln. Ein
Kurztrip in den Orient flr
die Geschmacksknospen.
S. 49

:/)‘renms 2/2023

Fotos: StockFood Studios/Silke Zander



Jeder Loftel ein
Geniuss

ESTERHAZY-TORTE IM GLAS
“Vanillecreme, Mangokompott und
Baiser-Nuss-Béden wechseln sich
in den Glaschen Schicht fiir
Schicht ab. Eine Dessert-
Hommage an die Kaiserzeit.
S. 50
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FRIESEN-TARTE

Fur die Flllung des Blatterteigbodens werden

E. Pflaumen mit Rotwein zu einem aromatischen

Mus verkocht. On top: Luftige Joghurtsahne
und knusprige Kringel — einfach perfekt!

S. 50
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Fotos: StockFood Studios/Silke Zander

Klassiker reloaded

FRANKFURTER NAKED CAKE
Der suiBe Stern am Himmel der
Finanzmetropole hat sich in
moderne Schale geworfen.
Zwischen Biskuitbdden versteckt
sich fruchtiges Johannisbeergelee.
S. 51

ir die edle

Kaﬁeemfel ;
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Klassiker reloaded

44  Sueel 257'@111)1x 2/2023

MALAKOFF-
TORTCHEN
Das Zusammenspiel aus
krossen Loéffelbiskuits und
dem sahnigen Kern ist ein
Gaumenspiel. Einige
Tropfen Rum geben den
finalen Pfiff. Cool:
Die Tértchen sind vegan.
S. 51

.
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Naschkatzen Im

Gliic

S e . DOBOS-TORTE 2.0
: e Grandioser Eyecatcher
auf der verflihrerischen
ungarischen Schoko-
Schichttorte sind die
eindrucksvollen,
selbst gemachten
Karamellnester.
S. 52
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Fotos: StockFood/Thorsten Suedfels; StockFood Studios/Silke Zander

SACHERTORTE AM STIEL
Ein groBes Stiick Konditorei-
Geschichte hier ganz klein: Seit. dem
18. Jahrhundert begeistert der.
Schokokuchen mit Aprikosenfiillung
all seinen Variationen.

S. 53

Klassiker reloaded
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Klassiker reloaded

GETURMTE
PRINZREGENTEN-
TORTE
Gekonnt trift hier alt auf
neu. Bei jedem Biss des
imposanten Turms mit
herber Kaffeecreme
traumen wir kurz weg.
S.53

SO modem nd
SO gut
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Rezepte Klassiker reloaded

Donauwellen-Gugelhupf

MITTELSCHWER

Ergibt 12-14 Stiicke

Man braucht: Gugelhupfform (@ 25 cm)
e 300 g TK-Sauerkirschen (entsteint)
® 20 g Speisestérke ® 175 ml Milch
e 210 g Zucker e 1 TL Vanillepaste

e 150 g Mascarpone e 6 Eier

e 250 g weiche Butter und Butter
fir die Form e 1 Pck. Vanillezucker
e 1 Prise Salz e 300 g Mehl und
Mehl fiir die Form e 1 EL Backpulver
e 20 g Kakaopulver e 4 EL Sahne

e 50 g Zartbitter-Schokoraspel

e 2 TL Ol e 150 g Zartbitterkuvertiire

1 Kirschen auftauen und abtropfen
lassen. Starke mit 50 ml Milch, 20 g
Zucker anrtihren. Restl. 125 ml Milch
und Vanille aufkochen, Starkemix ein-
rihren, alles unter Rihren aufkochen.
Creme in Schussel flllen, 10 g Zucker
darUberstreuen, lauwarm abkuhlen
lassen. Mascarpone, 1 Ei verrihren,
nach und nach unter Creme riihren.
2 Ofen auf 180 Grad vorheizen. Form
fetten, bemehlen. Butter, restl. 180 g
Zucker, Vanillezucker und Salz cremig
schlagen. 5 Eier einzeln jeweils gut
unterrihren. Mehl mit Backpulver
mischen, rasch unterrtihren. Den Teig
halbieren. Kakao, Sahne und Schoko-
raspel unter eine Teighélfte rihren.

3 Jeweils die Halfte hellen und dunk-
len Teig abwechselnd |6ffelweise in
die Form flllen. Am Rand etwas
hochziehen, sodass mittig eine Mulde
entsteht. Creme in Mulde fillen, sie
sollte den Formrand nicht berihren.
/2 Kirschen Uberstreuen. Rest Teig
einfiillen. Ubrige Kirschen (iberstreu-
en, eindrticken. Gugelhupf im Ofen
auf der untersten Schiene 50-55 Mi-
nuten backen. Kurz abkihlen lassen,
dann stiirzen und auskuhlen lassen.
Ol mit Kuvertiire schmelzen, den
Gugelhupf damit betraufeln.

©} Zubereiten 1 Std. Backen 50-55 Min.

Bienenstich-Cupcakes

MITTELSCHWER

Ergibt 12 Stiick

Man braucht: Muffinblech mit 12
Mulden; 12 Papier-Muffinférmchen
FUR DIE MUFFINS

e 140 g weiche Butter @ 140 g
Zucker e 1 EL Honig e 50 g Sahne
e 150 g Mandelblattchen

e 250 g Mehl e 2 TL Backpulver

e 50 g gemahlene Mandeln

e 2 Eier e 300 g saure Sahne

FUR DIE FULLUNG

® 400 ml Milch e 2 EL Zucker

e 1 Pck. Vanille-Puddingpulver

e 80 g weiche Butter

e 80 g Puderzucker e 1 EL Amaretto
(alternativ Mandelsirup)

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Mulden des Muffinblechs mit Papier-
férmchen auslegen. Fur die Muffins
40 g Butter, 40 g Zucker, Honig und
Sahne in einem Topf unter Rihren
aufkochen lassen. Vom Herd ziehen,
Mandelblattchen untermischen.

2 Mehl, Backpulver und gemahlene
Mandeln mischen. Rest 100 g Butter
mit 100 g Zucker cremig schlagen.
Eier einzeln je gut unterriihren. Saure
Sahne unterriihren, Mehlmix unterzie-
hen. Teig in den Férmchen verteilen,
glatt streichen. Mandelmasse gleich-
maBig darauf verteilen. Muffins ca.

25 Min. backen. Auskhlen lassen.

3 Inzwischen fiir die Fallung aus
Milch, Zucker und Puddingpulver
nach Packungsangabe einen Pudding
zubereiten. Pudding abgedeckt ab-
kihlen lassen. Butter mit Puderzucker
cremig schlagen. Pudding und Ama-
retto 16ffelweise unterriihren.

4 Muffins aus den Papierférmchen
|6sen, dann quer halbieren. Creme
(evtl. mit Spritzbeutel) auf den unteren
Halften verteilen. Die oberen Hélften
aufsetzen und leicht andriicken.

) Zubereiten ca. 1 Std. Backen ca. 25 Min.

Butterkuchen , Levante”

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 24 Stucke

Man braucht: tiefes Backblech

(ca. 40x30 cm); Einweg-Spritzbeutel
e 1 Wiirfel Hefe e 125 g Zucker

e 2 TL Orangenbliitenwasser

e 2 TL Orangenabrieb e 300 ml
Milch e 650 g Mehl und mehr zum
Arbeiten e 72 TL Salz e 3 Eier

e 375 g weiche Butter und mehr firs
Blech e Mark von 1 Vanilleschote

e 80 g Akazienhonig e 40 g Tahin

® 40 g Puderzucker e 50 g Pistazien
(gerostet und gesalzen, in der
Schale) e 30 g helle Sesamsamen

e 50 g Mandelblattchen

1 Fir den Teig Hefe zerkrimeln. Mit
Zucker, Orangenblitenwasser, -abrieb
und etwas Milch glatt verriihren. Mehl
in Schissel geben, Hefemischung,
Ubrige Milch, Salz und Eier dazuge-
ben, alles in ca. 2 Minuten glatt ver-
kneten. 125 g Butter stiickchenweise
dazugeben und weiterkneten, bis ein
geschmeidiger, weicher Teig entsteht.
Teig abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 90 Minuten gehen lassen.

2 Restl. 250 g Butter mit Vanille, 40 g
Honig, Tahin und Puderzucker cremig
schlagen. In den Spritzbeutel fillen.
Pistazienkerne aus Schale I8sen, grob
hacken. Mit Sesam und Mandelblétt-
chen mischen. Blech fetten. Teig noch
mal kurz durchkneten, auf dem Blech
mit gut bemehlten Handen verteilen,
dann auf BlechgréBe ausrollen. Teig
abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.
3 Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mit
bemehlten Daumen dicht an dicht
Mulden in Teig driicken, Gewdrzbutter
hineinspritzen. Pistazienmix auf Teig-
oberflache verteilen, restl. 40 g Honig
darlbertraufeln. Kuchen 20-25 Min.
backen. Am besten warm servieren.

) Zubereiten ca. 55 Min.
Wartezeit ca. 2 Std. Backen 20-25 Min.
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Rezepte Klassiker reloaded

Foto S. 41

Esterhazy-Torte im Glas

MITTELSCHWER

Ergibt 6 Portionen

Man braucht: Spritzbeutel
mit diinner Lochttlle (Nr. 4);
kleine Papier-Spritztiite
FUR DIE CREME

e 2 Eigelb e 250 ml Milch

e 25 g Speisestarke

® 40 g Zucker

e 2 TL Vanillepaste

e 250 g Schlagsahne

FUR DAS KOMPOTT

e 1 genussreife Mango

e 60 g Zucker

e 225 ml Orangensaft (frisch
gepresst) e 3 EL Zitronensaft
® 20 g Speisestarke

FUR DIE NUSS-BODEN

® 4 Eiweil3 ® 1 Prise Salz

e 1 TL Zitronensaft

e 90 g Zucker

e 75 g gemahlene gerostete
Haselniisse e % TL gem. Zimt
e 40 g Mehl

e 25 g zerlassene Butter
FUR DIE GLASUR

e 1 Eiweil3

e 1 TL Zitronensaft

e 125 g Puderzucker

e 10 g zerlassene Butter

e 2 EL Kakaopulver

1 Fur die Creme Eigelbe mit 50 ml
Milch, Starke, 30 g Zucker und Vanille
verquirlen. Ubrige 200 ml Milch auf-
kochen. Eigelbmischung unter Rihren
einflieBen lassen. Alles unter stéandi-
gem Ruhren aufkochen und andicken
lassen. Pudding in eine Schissel um-
fullen, mit restl. 10 g Zucker bestreu-
en und abgedeckt abkuhlen lassen.

2 Inzwischen firr das Kompott Mango
schalen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und dann in diinne Spalten
schneiden. Zucker in einem Topf
goldbraun karamellisieren lassen. Mit
Orangen- und Zitronensaft abléschen
(bitte Vorsicht, kann spritzen). Alles
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unter Ruhren kécheln lassen, bis sich
evtl. entstandene Klimpchen gel6st
haben. Starke mit 1-2 EL Wasser an-
rihren, Saftmischung damit binden,
erneut aufkochen. Mango untermi-
schen, Kompott abkihlen lassen.

3 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Auf 3 Bégen Backpapier insgesamt
18 Kreise (@ 7,5 cm) sowie 6 Kreise
(@ 5 cm) vorzeichnen. Backpapiere
jeweils umgedreht auf ein Blech
legen. Fur die Béden Eiwei3 mit

Salz und Zitronensaft steif schlagen,
dabei nach und nach Zucker einrie-
seln lassen. Weiterschlagen, bis sich
der Zucker gel6st hat und die Baiser-
masse Spitzen zieht. Gemahlene
Haselntsse mit Zimt mischen. Bei
langsamer Stufe kurz unter Baiser-
masse ruhren. Zuletzt Mehl und zer-
lassene Butter behutsam unterheben.
4 Masse in Spritzbeutel fullen und
spiralférmig in die vorgezeichneten
Kreise spritzen. Bleche nacheinander
auf die unterste Schiene des Ofens
schieben, die Nuss-Béden ca. 10 Mi-
nuten backen. Auf dem Backpapier
auskuhlen lassen, dann behutsam
vom Papier |6sen.

5 Fir die Glasur EiweiB mit Zitronen-
saft steif schlagen. Puderzucker unter
Ruhren einrieseln lassen. Zuletzt die
zerlassene Butter gut einriihren, bis
sich ein glatter Zuckerguss gebildet
hat. 1 EL Zuckerguss abnehmen,
Kakao unterrlihren. Dabei bei Bedarf
noch ein paar Tropfen warmes Was-
ser einrlihren. Die Kakao-Glasur in
eine kleine Papier-Spritztite fillen.

6 Die 6 kleinen Nuss-Kreise mit der
Oberflache in die weie Glasur tau-
chen und auf ein Gitter setzen. Mit
der Kakao-Glasur jeweils von der
Mitte aus spiralférmig Kreise auf den
noch feuchten Zuckerguss spritzen.
Mit einem Zahnstocher jeweils ab-
wechselnd vom Rand zur Mitte hin
und wieder von der Mitte zum Rand
ziehen. So entsteht das netzartige
Muster. Die Glasur trocknen lassen.
7 Die Sahne fiir die Creme steif
schlagen. Etwa /a der Sahne unter
den Pudding rihren. Dann die Ubrige
Sahne behutsam unterheben. Nun die
groBeren Nuss-Bdden abwechselnd
mit Kompott und Creme in Gléaser
schichten. Das Dessert mit den
glasierten Nuss-Kreisen garnieren
und servieren.

) Zubereiten ca. 90 Min.
Backen ca. 30 Min.

Friesen-Tarte

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 12 Stucke

Man braucht: Tarteform (35x13 cm);
Spritzbeutel mit Blatt-Tiille

e 500 g TK-Pflaumen (aufgetaut)

e 30 g Backpflaumen e 90 g Zucker
e 150 ml Rotwein e 1 Zimtstange

e 1 TL Vanillepaste e 20 g Starke

e Butter flr die Form e 1 Rolle Blat-
terteig (ca. 280 g) e Hiilsenfriichte
zum Blindbacken e 250 g Konditor-
sahne e 1 Pck. Sahnesteif @ 20 g
Puderzucker e 200 g Sahnejoghurt
e essbare Bliten zum Garnieren

1 TK-Pflaumen halbieren, entsteinen.
Backpflaumen wurfeln. 50 g Zucker
karamellisieren, mit Wein abléschen.
Zimt, Vanille zugeben, alles kécheln
lassen, bis sich Karamell I8st. Starke
mit 3 EL Wasser anrlihren, Sud damit
binden. Alle Pflaumen hinzufiigen und
alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
20-25 Min. kdcheln lassen, ab und zu
rihren. Dann offen weitere 15-20 Mi-
nuten leise kécheln lassen. Mus ab-
kuhlen lassen, Zimtstange entfernen.
2 Ofen auf 220 Grad vorheizen. Form
fetten. Teig auf 40x18 cm zuschnei-
den, Form damit auskleiden. Boden
mehrfach mit Gabel einstechen,
Backpapier auflegen, Hilsenfriichte
einflllen. Boden 10-15 Minuten blind-
backen. Papier und Hulsenfriichte
entfernen. Boden mit 20 g Zucker be-
streuen, 6-8 Minuten goldbraun fertig
backen. Aus den Teigresten kleine
Kreise ausstechen. Mit Oberflache in
restl. Zucker (20 g) driicken. Kreise
auf mit Backpapier belegtem Blech
10-12 Min. backen. Abkuhlen lassen.
3 Boden mit Mus fiillen. Sahne mit
Sahnesteif, Puderzucker steif schla-
gen. Joghurt unterrihren. In Spritz-
beutel fullen, auf Tarte spritzen. Tarte
mit Teigkreisen und Bllten garnieren.

) Zubereiten 90 Min. Backen ca. 30 Min.



Frankfurter Naked Cake

SCHWER

Ergibt ca. 12 Stucke

Man braucht: 2 Springformen
(D ca. 20 cm);

2 Spritzbeutel, 2 Lochtillen
und 1 kleine Sterntiille

FUR DEN TEIG

e 240 g weiche Butter

e 150 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e 1 Prise Salz

e 6 Eier

e 240 g Mehl

e 3 %2 TL Weinstein-Backpulver
FUR DIE BUTTERCREME

e 2 Pck. Vanille-Puddingpulver
e 80 g Zucker

e 800 ml Milch

® 400 g weiche Butter
AUSSERDEM

e Butter fur die Formen

e 300 g Rote Johannisbeerkonfitiire
(ohne Stiicke)

e 25 g Mandelblattchen

e 50 g Zucker

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Boden der beiden Springformen
mit Backpapier auslegen, die Rander
mit Butter einfetten. Flr den Teig
Butter mit Zucker, Vanillezucker und
Salz ca. 5 Minuten cremig schlagen.
Die Eier einzeln hinzufligen und je-
weils griindlich unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen, in 2 Schritten
rasch unterrihren. Den Teig in den
Formen verteilen, glatt streichen und

im Ofen auf der untersten Schiene ca.

30 Minuten backen (Stabchenprobe
machen). Die Boden etwas abkiihlen
lassen, dann aus den Formen l6sen
und auf einem Kuchengitter vollstan-
dig auskuihlen lassen.

2 Fir die Buttercreme Puddingpulver
mit 70 g Zucker und 100 ml Milch
verriihren. Ubrige 700 ml Milch auf-
kochen, die Puddingpulver-Mischung
unter standigem Ruihren einflieBen

lassen. Alles unter Rihren aufkochen
lassen. Den Pudding in eine Schissel
umfillen und mit restl. 10 g Zucker
bestreuen. Pudding abgedeckt auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.
AnschlieBend die Butter sehr cremig
schlagen. Pudding l6ffelweise nach
und nach unter Rihren hinzufligen.
3 Béden jeweils zweimal waagrecht
durchschneiden, sodass insgesamt

6 Boden entstehen. 250 g der Butter-
creme abnehmen und bei Raumtem-
peratur beiseitestellen. Die Ubrige
Buttercreme in den Spritzbeutel mit
Lochtdlle fillen. Konfitlire in den zwei-
ten Spritzbeutel mit Lochtille geben.
4 Den untersten Tortenboden auf
eine Platte legen. Auf die Mitte des
Bodens einen Cremetupfen spritzen.
Mittig sowie rundum den Rand des
Bodens einen Cremering aufspritzen.
Zwischen die Cremeringe etwas
Konfitlire spritzen. 4 weitere Béden
aufschichten und jeweils auf dieselbe
Weise Buttercreme und Konfitlre auf-
spritzen. Dabei ein klein wenig Konfi-
tlire zum Garnieren Ubrig lassen. Nun
den letzten Boden auflegen und die
Torte ca. 1 Stunde kalt stellen.

5 AnschlieBend die Tortenoberflache
mit der beiseitegestellten Buttercreme
bestreichen. Rundum den Tortenrand
einige Kleckse der Creme verteilen
und mit einer Palette glatt ziehen.

Die restliche Buttercreme in den
Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille
geben. Abwechselnd Konfitlire-

und Cremetupfen auf eine Halfte

der Tortenoberflache spritzen. Die
Torte mind. 3 Stunden kalt stellen.

6 Mandelblittchen in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten, auf einen Teller
geben. In der Pfanne 50 g Zucker ka-
ramellisieren, Mandeln untermischen.
Karamell auf einen Teller mit Back-
papier geben und zlgig verteilen
(bitte Vorsicht, sehr heiB3). Karamell
fest werden lassen, dann in grobe
Stlicke brechen. Die Torte damit
garnieren und servieren.

¢} Zubereiten ca. 110 Min.
Backen ca. 30 Min.
Kiihlen mind. 4 Std.

Foto S. 44

Malakoff-Tortchen

VEGAN

Ergibt 4 Stiick

Man braucht: 4 Dessertringe (9 ca.
10 cm); 2 Spritzbeutel mit Sterntiillen
e > Pck. Vanille-Puddingpulver

e 185 ml Mandeldrink

e 60 g Zucker

e 20 g Mandelmus

e 75 g Margarine (vegan)

e ca. 300 g Loffelbiskuits (vegan)

e 3-4 EL brauner Rum

e 150 g Schlagcreme (z. B. Schlagfix)
e 1 EL Vanillezucker

e 1 TL Kakaopulver

e 1 EL Schokoraspel (vegan)

1 Puddingpulver mit 3 EL Mandel-
drink verriihren. Rest Mandeldrink mit
Zucker aufkochen. Das angeruhrte
Puddingpulver einrtihren, Pudding
unter Ruhren 1 Minute kochen lassen.
Mandelmus unterziehen. Pudding
abgedeckt auf Raumtemperatur ab-
kuhlen lassen. Margarine cremig riih-
ren, Pudding |6ffelweise unterriihren.
2 Dessertringe auf ein mit Frischhal-
tefolie belegtes Brett stellen. Jeweils
9 Loffelbiskuits auf der Unterseite mit
ein paar Tropfen Rum betraufeln und
hochkant in die Dessertringe stellen,
sodass sie einen Rand bilden. Jeweils
1 Loffelbiskuit in Stlicke brechen,
Boden damit auslegen und mit Rum
betraufeln. Puddingcreme einflllen.
Tortchen ca. 30 Minuten kuhl stellen.
3 Schlagcreme mit Vanillezucker steif
schlagen. Ein Drittel abnehmen und
Kakao unterriihren. Die helle und
dunkle Schlagcreme jeweils in einen
Spritzbeutel flllen und abwechselnd
in die Tortchen spritzen. Schokoras-
pel darliberstreuen. Vorm Servieren
die Dessertringe behutsam abziehen.
Zum Fixieren nach Belieben eine
Kordel um die Tértchen binden.

©} Zubereiten ca. 45 Min.
Kiihlen ca. 30 Min.
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Rezepte Klassiker reloaded

Foto S. 45

Dobos-Torte 2.0

SCHWER

Ergibt 14-16 Stiicke

Man braucht: Schépfkelle
aus Metall

FUR DEN TEIG

e 6 Eier

e 120 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e 1 Prise Salz

e 150 g Mehl

e 80 g zerlassene Butter
FUR DIE CREME

e 1 Pck. Schoko-Puddingpulver
® 400 ml Milch

e 2 Eigelb

e 80 g Zucker

e 100 g Zartbitterkuvertire
e 50 g Nuss-Nougat-Masse
(schnittfest)

e 250 g weiche Butter

FUR DAS DEKOR UND DIE SAUCE
e 125 g Zucker

e 2 EL Glukosesirup

e etwas Ol

® 40 g Butter

® 60 g Schlagsahne

e Meersalzflocken

1 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Auf 5 Bogen Backpapier insgesamt
9 Kreise (@ 22 cm) aufzeichnen. Fiur
den Teig die Eier mit Zucker, Vanille-
zucker und Salz Uber dem heiBen
Wasserbad dickcremig aufschlagen.
Die Schiissel vom Wasserbad neh-
men und die Masse kalt schlagen.
Nun abwechselnd Mehl und die
zerlassene Butter unterheben.

2 Einen vorbereiteten Bogen Back-

papier umgedreht auf ein Blech legen.

Etwas Teig ca. 5 mm dick innerhalb
der vorgezeichneten Kreise verstrei-
chen. Im vorgeheizten Ofen auf der
untersten Schiene 7-8 Minuten gold-
gelb backen. Die Béden samt dem
Backpapier auf ein Kuchengitter zie-
hen und auskihlen lassen. Auf diese
Weise insgesamt 9 Bdden backen.
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3 Fr die Creme das Puddingpulver
mit 100 ml Milch, Eigelben und 70 g
Zucker verriihren. Ubrige 300 ml
Milch aufkochen und die angerihrte
Puddingmischung unter Rihren hin-
zuftigen. Pudding aufkochen, in eine
Schiissel umfiillen, mit restlichen 10 g
Zucker bestreuen und abgedeckt auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

4 Kuvertiire und Nougat hacken.
Zusammen Uberm heiBen Wasserbad
schmelzen, dann etwas abkuhlen
lassen. Butter ca. 5 Minuten cremig
schlagen. Dann nach und nach |6ffel-
weise Pudding und Nougatmischung
langsam unterriihren.

5 Die Tortenbéden mit jeweils 2 EL
Creme bestreichen und aufeinander-
setzen. Die Torte rundum mit der
restlichen Creme einstreichen. Torte
mind. 4 Stunden kuhl stellen.

6 Fiir das Dekor Zucker mit 2 EL
Wasser und Glukose in einem schwe-
ren Topf erhitzen und goldgelb kara-
mellisieren lassen. Topf sofort von der
Hitze nehmen und den Karamell ganz
kurz abkihlen lassen. Die duBere
Rundung der Schépfkelle gut eindlen.
Etwas Karamell mit einer Gabel tber
die Rundung der Kelle spinnen, so-
dass ein Nest entsteht. Das Karamell-
Nestchen kurz fest werden lassen,
dann behutsam von der Kelle 16sen.
Auf diese Weise beliebig 2 oder 3
weitere Karamell-Nestchen herstellen.
7 Ubrigen Karamell wieder erhitzen,
nach und nach Butter unterrihren.
Dann Sahne hinzufligen und alles zu
einer dickflissigen Karamellsauce
kécheln lassen. Die Sauce mit etwas
Meersalz verfeinern, abkihlen lassen.
8 Die Karamellsauce mit einem Tee-
|16ffel (oder mit einer Spritzflasche)
am oberen Tortenrand entlang vertei-
len und dabei seitlich in Tropfen hin-
ablaufen lassen. Die Torte mit den
Karamell-Nestchen garnieren und
dann sofort servieren.

) Zubereiten ca. 110 Min.
Backen ca. 40 Min.
Kiihlen mind. 4 Std.

Foto S. 46

Blechkuchen a la
Schwarzwalder Kirsch

EINFACH

Ergibt 16-20 Stlicke

Man braucht: tiefes Backblech
(ca. 40x30 cm)

e Butter fiir das Blech

e 6 Eier (GroBe L) e 120 g brauner
Zucker e % TL Vanillepulver

e 130 g Hartweizengrie3

e 3 EL Mehl e 1 Prise Salz

e 1 Glas Sauerkirschen (350 g
Abtropfgewicht) e 2 EL Zucker

e 1 EL Starke e 4 cl Kirschwasser
e 300 g Schlagsahne e 1 Pck.
Sahnesteif ® 1 EL Vanillezucker

e 75 g dunkle Schokolade

1 Backofen auf 175 Grad vorheizen.
Das Blech mit Butter einfetten. Die
Eier trennen. Eigelbe mit braunem
Zucker und Vanillepulver schaumig
schlagen. GrieB und Mehl untermi-
schen. Eiwei3 mit Salz steif schlagen,
behutsam unterheben. Teig auf dem
Blech verteilen, glatt streichen und
35-40 Minuten backen. Den Kuchen
vollstandig auskuhlen lassen.

2 Sauerkirschen abtropfen und dabei
250 ml Saft auffangen. Zucker in
einem Topf goldbraun karamellisieren.
Mit Kirschsaft abléschen und kochen
lassen, bis sich der Karamell wieder
|6st. Starke mit 2-3 EL Wasser anriih-
ren, Saftmischung damit andicken
und alles 2 Minuten unter Rihren
kdcheln lassen. Kirschen und Kirsch-
wasser untermischen, beiseitestellen.
3 Sahne mit Sahnesteif und Vanille-
zucker steif schlagen. % der Kirschen
samt Sud auf dem Kuchen verteilen.
Sahne wolkig darauf verstreichen und
die Ubrigen Kirschen dartberstreuen.
Die Schokolade hobeln und ebenfalls
daruberstreuen. Den Kuchen zum
Servieren in Stlicke schneiden.

©} Zubereiten ca. 45 Min.
Backen 35-40 Min.



Sachertorte am Stiel

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 16 Stiick

Man braucht: tiefes Backblech
(ca. 28x18 cm); ca. 16 Holzstiele
FUR DEN TEIG

e 100 g Zartbitterkuvertire

e 100 g weiche Butter

e 100 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e Salz

e 100 g Mehl

e 4 Eier

e 1 TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG

e 3 EL Orangenlikér

e 4 EL Orangensaft

e 10 g Puderzucker

e 150 g Aprikosenkonfitiire
(ohne Stiicke)

FUR DIE ZARTBITTER-GLASUR
e 150 g Zartbitterkuvertire

e 200 g Schlagsahne

e 30 g Butter

e 3 EL Akazienhonig

FUR DIE VOLLMILCH-GLASUR
e 150 g Vollmilchkuvertiire

e 120 g Schlagsahne

e 20 g Butter

e 1 EL Akazienhonig

ZUM GARNIEREN

e Schokostreusel und -perlen in
verschiedenen GréBen und Farben

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Das Blech mit Backpapier auslegen.
Far den Teig Kuvertire hacken, Uber
dem heien Wasserbad schmelzen,
dann auf Raumtemperatur abkihlen
lassen. Die Eier trennen. Butter mit
50 g Zucker, Vanillezucker und 1 Prise
Salz 5 Minuten hellcremig schlagen.
25 g Mehl kurz unterriihren, dann die
Eigelbe einzeln zugeben und jeweils
gut unterrihren. Die Kuvertiire kurz
untermischen. Eiwei mit 1 Prise Salz
steif schlagen, dabei restliche 50 g
Zucker einrieseln lassen. /3 Eischnee
unter die Kuvertiremasse rihren.

Ubriges Mehl (75 g) mit Backpulver
mischen, auf die Masse sieben, mit
dem restlichen Eischnee unterheben.
Teig in das Blech geben und gleich-
maBig verstreichen. Im Ofen auf der
untersten Schiene ca. 20 Minuten
backen (Stdbchenprobe machen).
Kuchen vollsténdig auskuhlen lassen.
2 Den ausgekuhlten Kuchen auf ein
Brett stiirzen, die Réander begradigen.
Den Boden vorsichtig einmal waag-
recht durchschneiden. Fur die Fullung
Orangenlikér und Orangensaft mit
Puderzucker verriihren. Die Konfitlire
glatt riihren. Den unteren Boden mit
der Hélfte der Saftmischung betrau-
feln und mit der Hélfte der Konfitlire
bestreichen. Den oberen Boden aufle-
gen, mit der restlichen Saftmischung
betrdufeln, mit der Ubrigen Konfitlire
bestreichen. Kuchen in Stiicke von
ca. 3,5x7 cm schneiden, die Stlicke
bis zur Weiterverwendung kalt stellen.
3 Fr die Zartbitter-Glasur Kuvertiire
fein hacken. In einem Topf Sahne mit
Butter und Honig aufkochen. Topf
vom Herd nehmen, Kuvertire darin
unter Ruhren auflésen. Die Vollmilch-
Glasur mit den angegebenen Zutaten
auf dieselbe Weise zubereiten.

4 Halfte der Kuchenstiicke nachein-
ander in die Zartbitter-Glasur tauchen,
mit 2 Gabeln herausheben, auf ein
Gitter setzen und abtropfen lassen.
Die Ubrige Halfte der Kuchenstticke
portionsweise in die Vollmilch-Glasur
tauchen. Ebenfalls mit 2 Gabeln her-
ausheben und zum Abtropfen auf ein
Gitter setzen. Holzstiele hineinstecken
und die Stlicke 30 Minuten kihlen.

5 Die Ubrige Glasur jeweils in eine
kleine Papier-Spritztite fullen. Die
hellere Glasur in feinen Linien Uber
die dunkleren Kuchenstlcke ziehen.
Einige Schokostreusel und -perlen
darlberstreuen. Dann umgekehrt

die dunkle Glasur lber die hellen
Kuchensticke ziehen und ebenfalls
mit Schokostreusel und -perlen be-
streuen. Die Stiicke bis zum Servieren
mind. 1 Stunde kalt stellen.

) Zubereiten ca. 90 Min.
Backen ca. 20 Min.
Kiihlen ca. 90 Min.

Getlirmte
Prinzregententorte

MITTELSCHWER

Ergibt 12-14 Portionen

e 300 g Zartbitterkuvertlre

e 300 g Sahne e 350 g brauner
Zucker e 240 g Weizenvollkornmehl
e 150 g Mehl e 2 TL Backpulver

e 1 TL Natron e 1 Prise Muskatnuss
e 1 Ei e 250 ml Milch e 125 g
zerlassene Butter e 60 g gehackte
Haselnusse e 2 EL Kakao-Nibs

e 2 EL Kaffee-Granulat e 500 g
Creme double e 80 g Puderzucker
e 1 TL Kakaopulver

1 Kuvertiire hacken, in eine Schiissel
geben. Sahne aufkochen, darlibergie-
Ben. Alles 2-3 Minuten stehen lassen,
dann glatt verriihren, beiseitestellen.
2 Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen. Auf 4 Bégen Backpapier ins-
gesamt 8 Kreise (@ 18 cm) zeichnen.
Backpapiere umgedreht auf Bleche
legen. Zucker, beide Mehle, Back-
pulver, Natron und Muskat mischen.
Ei mit Milch und Butter verquirlen,
dann nach und nach unter die Mehl-
mischung rihren. Teig auf Blechen
innerhalb der Kreise verteilen. Hasel-
nlUsse und Kakao-Nibs Uberstreuen.
Je zwei Bleche zusammen in Ofen
schieben, Béden ca. 10 Min. backen.
Auskuhlen lassen, vom Papier 16sen.
3 Kaffee-Granulat in 2 EL heiBem
Wasser aufldsen. Creme double

mit Puderzucker luftig aufschlagen.
Nach und nach Kaffee und Kakao
unterrihren. Einen Boden auf eine
Platte legen. Mit etwas Creme be-
streichen, mit etwas Schokosahne
betraufeln. Abwechselnd Béden,
Creme, Schokosahne aufeinander-
schichten, mit einem Boden und
Schokosahne abschlieBen. Torte bis
zum Servieren ca. 1 Stunde kihlen.

) Zubereiten ca. 50 Min.
Backen ca. 20 Min. Kiihlen ca. 1 Std.
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MISS PELL

Frankiurer Kranz
Aufstiich

» KREATIVE
NEUAUFLAGE

Far alle, die nicht bis

ALLES IM GRIFF
Mint E_ierschale

oder Pastellrosa: zum Kaffekranzchen
am Nachmittag warten
wollen: Der Frankfurter-
o Kranz-Aufstrich von
= M B Miss Pell erlaubt es,
= = den Kilassiker schon
am Morgen zu genieBen
" SMEG (iber raum- | (um 5 Euro, tber
- e miss-pell.com)

UTEIN.
%@ eiten.

Zuruck in die Zukunft: Mit nostalgischem

Charme und bunten Farben feiern diese
Retro-Stucke in der Klche und auf der
Kaffeetafel ein fulminantes Comeback

Aufd

' LASSIGE VIBES
- Gute Laune verspriht
i ' dieser Teller, der mit

maisondumonde.com

GEPFLEGTER
SCHWIPS

Das Jahrzehnt des
Eierlikdrs ist noch
lange nicht vorbei: Der
sahnige Evergreen
geht immer — selbst
gemacht oder selbst
gekauft, wie dieser
aus Bio-Eiern von
AERE (um 20 Euro,
Uber aere-korn.de)

HELGEE 3 K

Dag_BAe;_s_lélan der mechanischen ¥
Waage im Vintage-Style: Es gehen i
nie die Batterien aus \Lo_n KitchenCraft,
60 E b twi ol
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Fotos: PR

LIEBHABERSTUCK

Liebevoll wie Oma einst inre Kaffeetafel deckt
man mit diesem romantischen Schmuckstlck
der Porzellanserie ,Mon Amie“ den Tisch ein
(um 62 Euro, von Rérstrand Uber royaldesign.de)

%’

—— = S =
LET‘S TWIST
e Die Schale ,,Spin“ der déanischen Design-
KLASSISCH o e
Noch ein kleines Konfekt? Mit W : 9

Tisch (2er-Set um 32 Euro, Uber connox.de)

den Rixdorfer Marzipan-Wiirfeln

VERSPIELT

Da war doch was?
Das grafische Dekor lasst an
Brettspiele wie Backgammon
denken (um 31 Euro, von
Superliving Uber nordicnest.de)

STOSSCHEN!

Feierlichen Anldssen huldigt man am
besten mit diesen getdnten Sektschalen,
die mit ihrer Form die rauschenden Golden
Twenties hochleben lassen (2er-Set um 27 Euro,
von und Uber villeroy-boch.de)

GUT GEBLENDET _— o formen die franzosische Geba
Die Marke WESCO ist fur asten bekannt. : o spezialitdt Canelés Bordelais
Kein Wun schmucke mandelfarbene - B,

wieder (um 19 Euro, von und
Uiber debuyer-brandshop.com

val mit 50er-Jahre-Flair muss man einfach
lieben (um 57 Euro, Uber wesco.de)
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Fotos: DK Verlag/Haarala Hamilton; PR

Buchvorstellung

PAUL HOLLYWOOD

Tradition mit Twist

Er liebt und beherrscht die hohe Kunst des Backens. In seinem neuen
Buch verleint der Brite Paul Hollywood Klassikern einen neuen Dreh

Sie sind schon seit vielen Jahren ein absoluter Star in
der Backwelt. Was fasziniert Sie so sehr am Backen?
Vor allem die Vielseitigkeit. Ich persénlich liebe es,

viel mit dem Teig zu arbeiten, sodass er durch Falten

mehr Struktur und Volumen bekommt. Auch wenn

das besonders knifflig ist, mache ich das am liebsten.

Denn wenn man diese Herausforderung gemeistert

hat, macht sich ein Geflihl von Freude und groBer
Zufriedenheit in einem breit.

In lhrem neuen Buch ,,Bake” beschreiben Sie die leuch-
tenden Augen des Gegeniibers, wenn man anderen mit
selbst gebackenen Leckereien eine kleine Freude
macht. Fir wen backen Sie denn am liebsten?

Ich liebe es, flr andere zu backen und ihnen so ein Lacheln
ins Gesicht zu zaubern. Wéhrend des Lockdowns habe ich
sehr viel Zeit in der Kiiche verbracht und viele verschiedene
Brotsorten und auch das damals enorm beliebte Bananen-
brot gebacken. Das meiste davon habe ich meinen Freun-
den geschenkt, die sich immer sehr darlber gefreut haben.
Sie sprechen auch davon, dass so manches Gebéack die
Erinnerungen an lhre Mutter und lhre Kindheit weckt.
Welches Gebéck verbinden Sie mit dieser Zeit?

Meine Mutter konnte die allerbesten Platzchen backen. Ganz
besonders lecker waren ihre traumhaften Ingwer-Platzchen.
Aber auch ihr Apfelkuchen mit frischen Apfeln aus unserem
Garten und einem feinen, leichten Mirbeteig schmeckte ein-
fach immer himmlisch. Diese beiden Kreationen sind mir bis
heute in wunderbarer Erinnerung geblieben.

In Ihrem Buch dreht sich alles um Klassiker. Wieso?
Ganz einfach: Die meisten Menschen lieben Klassiker und
die meisten kennen auch ihre absoluten Lieblinge. Daher
habe ich die absoluten Klassiker neu interpretiert und sie
dadurch sogar noch besser gemacht, wie ich finde. Ich mag
es, wenn man aus einem Rezept etwas Eigenes kreiert.

Sie haben bei ,,The Great British Bake Off“ und anderen
Formaten tausende Rezepte beurteilt, probiert und auch
selbst gebacken. Misslingt lhnen auch manchmal was?
Ich bin ehrlich gesagt nicht besonders gut darin, Kuchen zu
dekorieren. Denn leider weif3 ich nicht, wann es genug ist.
Das ist einfach der Kunstler in mir — aber weniger ist mehr!

Was backen Sie selbst am allerliebsten?
Brot! Ich backe nach wie vor am liebsten Brot. Am Anfang
ist das vielleicht nicht das Einfachste, aber mit etwas Ubung
wird es immer leichter. Ausreichend Zeit zum Aufgehen und
die richtige Technik bei der Verarbeitung des Teigs sind der
Schlissel zu einem wunderbaren Laib Brot.
Haben Sie ein paar Geheimtipps wie lhre Rezepte auch
in der heimischen Kiiche gelingen?
Im Buch gibt es viele verschiedene Rezepte, die auf den
ersten Blick simpel wirken. Beispielsweise gibt es ein tolles
»Chocolate-Himbeer-Entremet”. Dabei muss man vor allem
auf das Timing achten und bloB nicht hetzen. Am besten
klappt es, wenn man das Rezept in kleinere Happchen auf-
teilt und sich fiir jede einzelne Schicht bewusst Zeit nimmt.
Bei den ,,Krapfen mit Sahne und Konfitlire wiederum steht
und fallt alles mit der richtigen Ol-Temperatur: Ist es zu heiB,
bleibt das Innere weich, ist das Ol aber nicht warm genug,
werden die fertigen Krapfen matschig und durchweicht sein.
Die besten Krapfen gelingen bei mittlerer Hitze.
Worauf sollte man achten, wenn man lhren ,,Sticky Tof-
fee Pudding“ nach englischem Vorbild backen méchte?
Bei der Zubereitung von ,,Sticky Toffee Pudding” ist es sehr
wichtig, das Ganze nicht zu heil und zu lange zu backen.
Dadurch wird der Pudding ansonsten einfach zu trocken.
Mir persénlich wére es sogar lieber, wenn er stattdessen
nicht ganz durchgebacken wére, denn dann wére die Textur
viel weicher. Aber je 6fter man es macht, desto besser wird
es. Wie sagt man so schén? Ubung macht den Meister.
Patricia Klumpp

-

BUCH-EMPFEHLUNG! B

Der britische Experte lasst in
seinem neuen Buch mit dem
einfachen Titel ,,Bake” viele
Rezepte simpler Klassiker neu
aufleben und zeigt seine auf-
regende Interpretation. Ein
Muss fur alle, die Klassiker
lieben und gerne neue Varia-
tionen ausprobieren mdchten
(29,95 Euro, DK Verlag)

PAUL HOLLYWOOD

lut besten Backrezepte
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Buchvorstellung

Sticky Toffee Pudding

Mittelschwer

ERGIBT 9 PERSONEN

MAN BRAUCHT:

Backform (24 x 26 cm, 4 cm hoch)
Holzloffel

Stébchen

FUR DEN TEIG
175 g entsteinte Datteln, gehackt
200 ml kochendes Wasser
1 TL Natron
75 g Butter, plus mehr fir die Form
150 g dunkelbrauner Zucker
2 mittelgroBe Eier, verquirlt
175 g Mehl
2 gehéufte TL Backpulver

FUR DIE KARAMELLSAUCE
100 g Butter, gewdirfelt
150 g dunkelbrauner Zucker
150 ml Schlagsahne (30 % Fett)

Zubereiten ca. 10 Min.
Backen 25-30 Min.

58 Sweet :/Srezmzx 2/2023

Den Backofen auf 180 °C/Umluft 160 °C vorheizen.

Eine Backform (24 x 26 cm, 4 cm hoch) mit etwas
Butter fetten. Die gehackten Datteln in eine Schissel ge-
ben, dann mit dem kochenden Wasser tbergieBen und
das Natron einriihren. Zur Seite stellen.

Butter und Zucker in einer groBen Schussel hell und

schaumig schlagen. Die Eier einzeln zugeben und
jedes gut unterriihren. Mehl und Backpulver zusammen
auf die Masse sieben und unterheben. Die Datteln mit
ihrem Einweichwasser unterrihren. Den Teig mit einem
Léffel in die vorbereitete Form geben und gleichmaBig bis
in die Ecken verteilen. 25-30 Minuten backen, bis er fest
und aufgegangen ist.

In der Zwischenzeit fir die Karamellsauce Butter,

Zucker und Sahne in einem Topf auf kleiner Flamme
erhitzen. Einige Minuten kochen lassen, bis die Sauce dick
genug ist, um einen Film auf der Rickseite eines Holz|6f-
fels zu bilden. Den Grill auf héchster Stufe einschalten.
Mit einem Stébchen Locher in die Oberflache des geba-
ckenen Teigs stechen. Die Halfte der Karamellsauce auf
den Teig gieBen und 2-3 Minuten unter den heiBen Girill
stellen, bis die Sauce brodelt.

Den Pudding in Portionen schneiden und mit der
restlichen warmen Karamellsauce und Schlagsahne
oder Eis servieren.

Foto: DK Verlag/Haarala Hamilton









Foto: DK Verlag/Haarala Hamilton

Karottenkuchen

Mittelschwer

ERGIBT 8 STUCKE

MAN BRAUCHT:

Zwei Backformen (& 20 cm)
Backpapier

Zwei Schisseln
HandrUhrgerat

FUR DEN TEIG
150 g Mehl
100 g Weizenvollkornmehl
1 TL Backpulver
1/2 TL feines Salz
11/2 TL gemahlener Zimt
1 Prise gemahlene Gewiirznelken
1/2 TL geriebene Muskatnuss
200 ml Pflanzendl, plus etwas mehr fiir die Formen
100 g Zucker
100 g hellbrauner Zucker
3 groBe Eier
1 TL Vanilleextrakt
Abrieb und Saft von 1 Bio-Orange
200 g geschalte Karotten, grob geraspelt
100 g Walnusskerne, gehackt
25 g Kokosspéane

FUR DIE FRISCHKASECREME
75 g Butter, zimmerwarm
50 g Puderzucker
300 g Frischkase

FUR DIE GARNIERUNG
Walnusshalften
gerdstete Kokosspéne

Zubereiten ca. 15 Min.
Backen 25-30 Min.
Auskiihlen ca. 15 Min.

Buchvorstellung

Den Backofen auf 180 °C/Umluft 160 °C vorheizen.

Zwei Backformen (@ 20 cm) fetten und die Béden mit
Backpapier auslegen. Beide Mehle, Backpulver, Salz und
die gemahlenen Gewdirze in einer Schiissel vermischen
und in die Mitte eine Vertiefung driicken.

In einer anderen Schissel Ol, Zucker, Eier, Vanilleex-

trakt sowie Abrieb und Saft der Orange gut verquir-
len. Die Eiermischung zur Mehlmischung geben und alles
zu einem glatten Teig verriihren. Geraspelte Karotten, ge-
hackte Walnusskerne und Kokosspéne unterrihren.

Den Teig in die vorbereiteten Formen verteilen und

die Oberflache glatt streichen. 25-30 Minuten ba-
cken, bis der Kuchen aufgegangen ist und auf Finger-
druck leicht nachgibt. In der Zwischenzeit die Frischkése-
creme zubereiten. Die Butter in einer Schiissel mit einem
elektrischen Handruhrgerat cremig rihren, dann den Pu-
derzucker unterriihren. Den Frischk&se hinzugeben und so
lange schlagen, bis er sich mit der Masse verbunden hat.
Abdecken und bis zur Verwendung kihl stellen.

Nach dem Backen den Kuchen 15 Minuten lang in

der Form abkdiihlen lassen, dann auf ein Gitter stir-
zen und vollstandig erkalten lassen. Zum Zusammenset-
zen die Frischkasecreme in einen Spritzbeutel mit einer
1-cm-Lochtille geben. Die Halfte der Creme auf einen der
abgekuhlten Kuchen spritzen. Dann den zweiten Kuchen
daraufsetzen. Die restliche Creme dekorativ auf die Ober-
flache des Kuchens spritzen. Zum Schluss mit Walnuss-
hélften und gerdsteten Kokosspanen garnieren.
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ZITRONEN-
MINZE-KUCHEN
Akkurat prasentiert sich
auf dem Keksboden die
Minzcreme mit Frischkase
und aromatisierter
Krautersahne. So fein!
S.77
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Fotos: StockFood/PhotoCuisine, Julia Cawley

3y

Grun

Glucklichmacher
in Grun

Matcha, Kiwi, Pistazie, Apfel, Limette oder Minze: Sie geben
in diesen Kreationen den Farbton an - und der stimmt auf eine
erfrischenden Fruhling ein. Entdecken Sie Tartes, Eis und
hubsche Desserts, die verfuhren

‘gefroren. So
tsteht eine feine Balance
~aus suB, sauer und herb.

g S.77
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Charmante

Hingucker

MATCHA-
BISKUITROLLE
Der japanische
pulverisierte Tee gibt dem
luftigen Teig die saftige

Farbe. Darauf drapiert sind

sUBe Ostereier. Ein

Schmaus zum Fest.
S. 77

64  Swueet ’Zgreams 2/2023

Fotos: StockFood/The Picture Pantry, Mathias Neubauer



MATCHA
CHEESECAKE
MUFFINS 5
Die kleinen Kiichlein ; :
basieren auf einem Quark-
Frischkase-Teig. Sie sind
schén schmatzig, genauso
lieben wir Kasekuchen.
S.78

2/2023  Swueet 237’.6617?{6‘-'_

- w



1
' KIWI-MASCARPONE-TARTE
Der Clou hier fur die so edle Optik:
Der Murbeteigboden wird innen mit
Schokolade ausgekleidet. Die bildet den
markanten Kontrast zur strahlend
weiBen Mascarpone-Creme.
S.78
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Fotos: StockFood/Olive, Atelier Mai 98

Clegante
Liaison

Grun

GEFRORENE
PISTAZIEN-TORTE
Das herrlich kernige Aroma
trifft auf die cremig-stBe
Eismasse und vereint sich
zu einer coolen Torte. Die
ist schon jetzt fUr die erste
Gartenparty vorgemerkt.
S.78
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Grun

GREEN CAKE POPS
Gebroselter Biskuitteig wird fur die Pops mit

einem Mascarpone Butter-Mix vermengt und
dann zu Herzchen geformt. Die baden zum
Abschluss in weiBer Schokolade.

S.79

Fotos: StockFood/mona binner photographie, Michael Wissing
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PISTAZIEN-
VERBENE-CREME MIT
APFELSCHAUM

i Die verschiedenen
Komponenten und die
tupfenformige Anrichte

lassen dieses
Desserts aussehen wie
ein Profiwerk.

S.79




KEY LIME PIE
Der No-Bake-Cake ist
inspiriert vom Klassiker der
Sidstaaten-Kiche.
Frisch gepresster
Limettensaft beschert die
feinséurliche Note.
Ausgezeichnet!
S. 80

¥
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Fotos: StockFood/Gareth Morgans, Are Media

Einmal gute Laune

naschen

APFEL- 5
MINZE-GRANITE
Fur die frostige StBspeise
mussen nur fix funf Zutaten

gemixt werden. Perfekt flr
spontanen Besuch.
S. 80
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Sinnliches

Spiel

FLUSSIQES
PISTAZIEN-KUCHLEIN
Wie zarte, warme Lava
flieBt die Ganache aus
weiBer Schokolade,
Butter, Sahne und
Pistazienmus aus ihrem
fluffigen Teigversteck.

Dasist Freude pur.
S. 80
oy r
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PUDDING- :
TARTE MIT KIWIE
=% Frohlicher Muntermache
Lemon-Curd in der Cren
und frische Kiwi-Scheiler
on top zaubern einen

feinen Saure-Kick.
S. 81 A

-
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SCHOKO-
ZUCCHINI-TORTE
Ein Mix aus dem grtinen
GemUse, Orangensaft
und Buttermilch ist der
Schltssel zu herrlich
saftigen Boden. Dazwischen
und auBen rundet eine
Matcha-Creme ab.

S. 81
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Fotos: StockFood/The Picture Pantry

SCHOKOLADEN-MOUSSE
MIT FLAMBIERTER
BAISERHAUBE
Es braucht nur drei Schichten:
Einen herben Schokoladen-Traum,
goldbraun gerdstete gesalzene
Mandeln und ein imposantes
Krénchen aus Eischnee und Matcha
— und die Schlemmerei ist perfekt.
S. 82
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_ BASILIKUM-
KASEKUCHEN MIT
LIMETTENGLASUR

Wie ein frischer
Fruhlingsbote zaubert
das mediterrane Kraut eine
sensationelle Leichtigkeit
in den Mascarpone-

Frischkése-Liebling.

S. 82

Foto: StockFood/Bozena Garbinska
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Foto S. 62

Zitronen-Minze-Kuchen

EINFACH

Ergibt 6-8 Stiicke

Man braucht: Tarteform (35x11 cm,
vorzugsweise mit Hebeboden)

e 250 g Schlagsahne

e 1 Handvoll Minzeblattchen

e 150 g Butterkekse e 125 g Hafer-
kekse ® 110 g zerlassene Butter
und Butter fiir die Form e 50 ml
Zitronensaft ® 400 g Frischkése

e 80 g Zucker e 2 TL Zitronenabrieb
e 3 Blatt Gelatine e griine Lebens-
mittelfarbe e Zitronenzesten und
Krauterblattchen zum Garnieren

1 Sahne aufkochen, die Halfte der
Minzeblattchen hineingeben. Den
Topf von der Hitze nehmen und alles
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Inzwischen Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Form mit Butter einfetten.
Beide Sorten Kekse fein zerbroseln,
mit Butter mischen. Mischung in die
Form geben, am Boden gleichmaBig
andriicken. Den Boden im Ofen ca.
10 Minuten backen. Abkuhlen lassen.
3 Ubrige Halfte Minze mit Zitronen-
saft fein plrieren. Dann mit Frischka-
se, Zucker und Zitronenabrieb cremig
rihren. Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Sahne durch ein
Sieb in einen Topf gieBen, noch mal
kurz erhitzen. Gelatine ausdriicken
und darin auflésen. 3-4 EL der Creme
abnehmen und mit der Gelatinemi-
schung verrihren. Mischung unter die
Ubrige Creme riihren. Die Creme mit
Lebensmittelfarbe hellgriin einfarben.
4 Creme in die Form auf den Boden
gieBen, glatt streichen und alles mind.
4 Stunden kuhl stellen. Den Kuchen
aus der Form I6sen, auf einer Platte
mit Zitronenzesten und Krauterblatt-
chen anrichten. Den Kuchen zum
Servieren in Stlicke schneiden.

) Zubereiten ca. 55 Min.
Backen ca. 10 Min.

Kiwi-Erdbeer-Eis

EINFACH

Ergibt 8 Stiick

Man braucht: 8 Eisférmchen (Inhalt
a ca. 120 ml) und 8 Eisstiele

e 4 EL Zitronensaft

e 75 g Zucker

® 6 Kiwis

e 120 g Erdbeeren

e 2 Stiele Minze

e 200 g Sahnejoghurt

1 Den Zitronensaft mit Zucker und
100 ml Wasser in einen Topf geben.
Alles zum Kochen bringen und ein
paar Minuten kdcheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und den
Sirup abkulhlen lassen.

2 Die Kiwis schalen. 1 Kiwi in diinne
Scheiben schneiden. Die Ubrigen
Kiwis in kleine Stlicke schneiden.
Die Erdbeeren verlesen, putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Die
Minzeblattchen abzupfen.

3 Einige Kiwi- und Erdbeerscheiben
an den Rand der Eisférmchen dri-
cken. Die Kiwistlicke mit Sirup und
Joghurt fein purieren. Minze und

Ubrige Fruchtscheiben untermischen.

Die Masse in die Férmchen fiillen
und Eisstiele einstecken. Alles in den
Tiefkhler stellen und mindestens

5 Stunden durchfrieren lassen. Vor
dem Servieren die Formchen kurz in
heiBes Wasser tauchen und das Eis
aus den Férmchen l6sen.

) Zubereiten ca. 35 Min.
Gefrieren mind. 5 Std.
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Matcha-Biskuitrolle

EINFACH

Ergibt ca. 12 Stucke

® 110 g Mehl

e 2 TL Matchapulver

e 4 Eier

e 1 Prise Salz

® 100 g Zucker

e 3 EL Vanillezucker

e 1 TL Zitronenabrieb

e 250 g Schlagsahne

e 1 Pck. Sahnesteif

® 4-5 EL Lemon Curd

o kleine bunte Schoko-Eier mit
Zuckerguss zum Garnieren

1 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mehl mit Matchapulver mischen.

Die Eier trennen. Eiweil3 mit Salz steif
schlagen und dabei 30 g Zucker ein-
rieseln lassen. Die Eigelbe mit 70 g
Zucker, 1 EL Vanillezucker und Zitro-
nenabrieb schaumig schlagen. Zuerst
den Eischnee unterheben, dann die
MehImischung daribersieben und
unterziehen. Den Teig auf einem mit
Backpapier belegten Blech zu einem
groBen Rechteck (ca. 35x25 cm)
verstreichen. Den Biskuit im Ofen
12-15 Minuten backen.

2 Biskuit samt Papier sofort auf ein
angefeuchtetes Klichentuch stirzen.
Das Backpapier mit etwas Wasser
besprenkeln und dann behutsam ab-
ziehen. Biskuit von der langen Seite
aus mithilfe des Tuchs einrollen und
die Rolle auskuhlen lassen.

3 Sahne mit Sahnesteif und restl.

2 EL Vanillezucker steif schlagen.
Den Biskuit ausrollen, mit der Sahne
bestreichen und wieder einrollen.
Zum Servieren die Rolle auf eine
Platte setzen und auf der Oberflache
mit Lemon Curd bestreichen. Die
Schoko-Eier grob hacken und
darauf verteilen.

) Zubereiten ca. 40 Min.
Backen 12-15 Min.

2/2023  Sweet :/)‘redms 77



Rezepte Grun

bEoto S.65

Matcha
Cheesecake Muffins

EINFACH

Ergibt 12 Stiick

Man braucht: Muffinblech mit 12
Mulden; 12 Papier-Muffinférmchen
e 150 g Quark

e 50 g Frischkése

® 100 g Schlagsahne

e 75 g Zucker

e 1 EL Vanillezucker

e 30 g Mehl

e 10 g Matchapulver

® 15 g Vanille-Puddingpulver

e 3 Eier

e 1 Prise Salz

e 30 g weiche Butter

e Puderzucker zum Bestéuben

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Das Muffinblech mit Papierférmchen
auslegen. Quark mit Frischkase, 3 EL
Sahne, 25 g Zucker und Vanillezucker
cremig verrihren. Mehl mit Matcha
und Puddingpulver mischen. Die Eier
trennen. Eiweil3 mit Salz und restl.

50 g Zucker steif schlagen. Eigelbe
mit weicher Butter cremig schlagen,
dann die Ubrige Sahne unterriihren.
Nun die Quarkmasse unterriihren,
anschlieBend die Mehlmischung
daribersieben und unterziehen.
Zuletzt den Eischnee unterheben.

2 Den Teig in den Muffinférmchen
verteilen und glatt streichen. Im Ofen
20-25 Minuten backen. AnschlieBend
den Backofen ausschalten und die
Muffins darin bei leicht gedffneter
Ofentlr vollstandig auskihlen lassen.
Die Muffins zum Servieren mit etwas
Puderzucker bestéduben.

) Zubereiten ca. 25 Min.
Backen 20-25 Min.
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Kiwi-Mascarpone-Tarte

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 12 Stlicke

Man braucht: Tarteform (J 24 cm)
e 150 g Mehl plus mehr fir die
Form und zum Arbeiten

e 50 g gem. Mandeln e 40 g Zucker
e 3 EL Vanillezucker e 1 Prise Salz
e 1 Eigelb e 100 g Butter und
mehr fiir die Form e 200 g dunkle
Schokolade e 300 g Mascarpone
e 2 EL Puderzucker

e 2 TL Limettenabrieb plus

einige Zesten zum Garnieren

e 350 g Schlagsahne e 4-5 Kiwis

1 Mehl, Mandeln, Zucker, 1 EL Vanil-
lezucker, Salz mischen. Eigelb und
Butter in Stiicken hinzufiigen. Alles
rasch zum glatten Teig verkneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl oder 1-2 EL
kaltes Wasser einarbeiten. Teig in Fo-
lie gewickelt ca. 30 Minuten kuhlen.
2 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Form fetten und bemehlen. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache rund
ausrollen, die Form damit auskleiden,
an Boden und Rand andriicken. Den
Boden mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen, 20-25 Minuten goldbraun
backen. Auskihlen lassen.

3 Schokolade hacken, tberm heiBen
Wasserbad schmelzen. Schokolade
kurz abkihlen lassen. Dann auf den
gebackenen Boden geben und durch
Schwenken an Boden und Rand
verteilen. Fest werden lassen.

4 Mascarpone mit Puderzucker und
Limettenabrieb verrihren. Sahne mit
restl. 2 EL Vanillezucker steif schla-
gen, unterheben. Creme wolkig auf
Tarteboden verstreichen. Kiwis scha-
len, 1angs in Spalten schneiden. Mittig
auf der Tarte verteilen, Limettenzesten
daruberstreuen. Die Tarte bis zum
Servieren mind. 1 Stunde kihlen.

) Zubereiten ca. 50 Min.
Kiihlen ca. 90 Min. Backen 20-25 Min.

Gefrorene Pistazien-Torte

MITTELSCHWER

Ergibt 8-10 Stiicke

Man braucht: Springform (J 18 cm)
e 150 g Butterkekse

e 25 g gemahlene Mandeln

e 125 g weiche Butter

© 500 ml Milch e 300 g Sahne

e Mark von 1 Vanilleschote

e 7 Eigelb e 200 g Zucker

e 100 g gemahlene Pistazienkerne
e 30 g Krokant

® 40 g Zartbitterschokolade

e Walnusseis

e gehackte Pistazienkerne

1 Boden der Form mit Backpapier
auskleiden. Kekse fein zerbroseln.
Mit Mandeln und Butter verkneten.
Masse in die Form geben, am Boden
gut andriicken. Boden kiihlen.

2 Milch mit 250 g Sahne und Vanille
aufkochen, dann vom Herd nehmen.
Die Eigelbe mit Zucker hellcremig
schlagen. Die heiBe Sahnemischung
im dinnen Strahl unter Riihren dazu-
gieBen. Die Mischung zurlick in den
Topf geben, gemahlene Pistazien hin-
zufligen und alles mit dem Purierstab
durchmixen. Alles unter Rihren erhit-
zen (aber nicht kochen), bis eine
dickflissige Masse entsteht.

3 Die Masse (evtl. auf Eiswasser)
abkuhlen lassen, dabei gelegentlich
umrlhren. Krokant untermischen und
die kalte Creme in die Form auf den
Boden flllen. Die Torte ca. 2 Stunden
einfrieren. Schokolade hacken und
mit restl. 50 g Sahne schmelzen.
Langsam auf die Tortenmitte gieBen,
sodass sie leicht einsinkt. Die Torte
mind. 4 Stunden gefrieren lassen.

4 Die gefrorene Torte vorm Servieren
etwa 10 Minuten antauen lassen.

Mit Walnusseis sowie gehackten
Pistazienkernen anrichten.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Gefrieren mind. 6 Std.
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Green Cake Pops

MITTELSCHWER

Ergibt ca. 25 Stiick

Man braucht: Cake-Pop-Stiele
FUR DEN KUCHEN

e 80 g weiche Butter

® 60 g Zucker e 2 EL Vanillezucker
e 2 Eier o 5 EL Joghurt

e 100 g Mehl e %2 TL Backpulver

e 50 g gehackte Pistazien
AUSSERDEM

® 40 g weiche Butter

e 60 g Puderzucker

e 100 g Mascarpone

e 300 g weiBe Schokolade

e nach Belieben griine Lebensmit-
telfarbe e griiner Glimmerzucker

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eine Backform mit Backpapier aus-
kleiden. Fur den Kuchen Butter mit
Zucker und Vanillezucker cremig
schlagen. Eier einzeln unterrthren,
dann Joghurt unterziehen. Mehl mit
Backpulver und Pistazien mischen,
rasch unter die Eiermasse rihren.
Den Teig in die Form fiillen und im
Ofen ca. 30 Minuten backen (Stab-
chenprobe machen). Den Kuchen gut
auskulhlen lassen, dann zerbrdseln.
2 Butter mit Puderzucker cremig
schlagen, Mascarpone |6ffelweise
unterrihren. Masse mit den Kuchen-
bréseln vermengen. Aus der Masse
kleine Herzen formen. Jeweils einen
Cake-Pop-Stiel in die Herzen stecken
und diese ca. 1 Stunde kihlen.

3 Die Schokolade hacken und tiber
dem heien Wasserbad schmelzen.
Etwas abkUihlen lassen, dann nach
Belieben zartgriin einfarben. Nun die
Herzen nach und nach in die Schoko-
lade tauchen, abtropfen lassen und
mit Glimmerzucker bestreuen. Die
Glasur trocknen lassen und die Cake
Pops bis zum Servieren kiihl stellen.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Backen ca. 30 Min. Kiihlen mind. 1 Std.
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Pistazien-Verbene-Creme
mit Apfelschaum

SCHWER

Ergibt 4 Portionen

Man braucht: Kiichenthermometer;
Halbkugel-Silikonmatte (mit mind.
12 Vertiefungen a ca. 3 cm);
Spritzbeutel mit groBer Lochttille;
Sahnesyphon mit 1 Kapsel

Bitte beachten: Kuhlzeit Gber Nacht
FUR DIE CREME

e 150 g Schlagsahne

e 1 Handvoll Verbene (Blattchen)

® 220 g weiBe Schokolade

e 3 Eigelb e 100 ml Limettensaft

e 2 EL Orangensaft

e 30 g Pistazienpaste

FUR DEN APFELSCHAUM

e 2 > Blatt Gelatine e 210 ml
Apfelsaft ® 1 Handvoll Verbene
(Blattchen) e 1 TL Limettenabrieb
e 55 g Zucker e 1 EL Vanillezucker
e 2 EL Joghurt e 90 g Schlagsahne
® je 2 %2 EL Limetten-, Orangensaft
FUR DEN CRUNCH

e 50 g weiBe Schokolade

e 3 EL gepuffter Reis e 2 EL Krokant
AUSSERDEM

e 25 g Zucker e 2 EL Limettensaft
e 1 Stiel Verbene plus einige Blatt-
chen zum Garnieren e 1 griiner
Apfel e griine Lebensmittelfarbe

1 Fiir die Creme Sahne in einem Topf
erhitzen, aber nicht aufkochen. Vom
Herd nehmen, Verbene hineinlegen,
alles ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Sahne anschlieBend durch ein Sieb
abgieBen. Schokolade hacken, tber
dem heiBen Wasserbad schmelzen,
dann etwas abkuhlen lassen. 1 EL
Sahne und 2 EL geschmolzene Scho-
kolade abnehmen, zusammen in einer
Schissel verriihren, beiseitestellen.

2 Eigelbe mit Limettensaft, Orangen-
saft und Pistazienpaste liberm heiBen
Wasserbad cremig verriihren. Sahne
hinzufiigen und alles unter Rihren auf
85 Grad erhitzen. Die geschmolzene

Schokolade in drei Schritten unterriih-
ren. Die Creme in 12 Vertiefungen der
Silikonmatte fillen, glatt streichen
und Uber Nacht kiihlen. Die Gbrige
Creme mit der beiseitegestellten
Schoko-Sahne verriihren. In den
Spritzbeutel mit groBer Lochttlle
fullen, ebenfalls Gber Nacht kihlen.

3 Am Folgetag fiir den Apfelschaum
Gelatine in Wasser einweichen. In
einem Topf Apfelsaft, Verbene, Limet-
tenabrieb, Zucker und Vanillezucker
aufkochen. Topf vom Herd nehmen,
Mischung 10 Minuten ziehen lassen,
durch ein Sieb abgieBen. Gelatine
ausdriicken und darin unter Rihren
auflésen. Joghurt mit Sahne ver-
mengen, unter die Mischung rihren.
Limetten- und Orangensaft unterriih-
ren. Masse in den Sahnesyphon fiillen
und etwa 3 Stunden kuihl stellen.

4 Wahrenddessen die Silikonmatte
mit der Pistazien-Verbene-Creme
etwa 90 Minuten in den Tiefkuhler
stellen und anfrieren lassen.

5 Fur den Crunch die Schokolade
hacken und tberm heien Wasserbad
schmelzen. Etwas abkiihlen lassen,
dann gepufften Reis und Krokant
untermischen. Jeweils 1 TL von der
Masse abnehmen und auf einen mit
Backpapier belegten Teller setzen.
Die Masse fest werden lassen.

6 Zucker, 1 EL Limettensaft und Ver-
bene aufkochen, bis sich Zucker ge-
16st hat. Sirup abkihlen lassen, dann
Verbene entfernen. Apfel vierteln, ent-
kernen, klein wirfeln. ¥ Apfelwirfel
mit restl. 1 EL Limettensaft mischen,
zum Garnieren beiseitestellen. Ubrige
Apfelwirfel mit Sirup fein plrieren.
Masse griin einférben, in eine flache
Schale fullen, in Tiefklhler stellen. Die
Masse zu einem Sorbet gefrieren las-
sen, dabei immer wieder durchriihren.
7 Zum Anrichten gefrorene Pistazien-
Verbene-Creme aus Form driicken.
Jeweils auf einem Teller 3 Creme-
Halbkugeln anrichten, antauen lassen.
Eine Kapsel in den Sahnesyphon
eindrehen, Flasche schiitteln. Auf
jeden Teller 2 groBe Kleckse Apfel-
schaum spritzen. Ubrige Pistazien-
Verbene-Creme mit dem Spritzbeutel
in mehreren unterschiedlich groBen
Tupfen ringsum spritzen. Das Dessert
mit Sorbet-Tupfen, Apfelwirfeln,
Crunch und Verbene-Blattchen
garnieren und sofort servieren.

) Zubereiten ca. 2 Std.
Kiihlen/Gefrieren ca. 16 Std.
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Key Lime Pie

EINFACH

Ergibt 8-10 Stiicke

Man braucht: Springform
(D ca. 22 cm)

FUR DEN BODEN

e 100 g Ingwerkekse

© 100 g Butterkekse

e 90 g zerlassene Butter
FUR DEN BELAG

® 300 g Frischkase

e 400 g Joghurt

e 70 g Zucker

e 1 TL Vanilleextrakt

e 60 ml Limettensaft

e 1 TL Limettenabrieb

o 1 Pck. Sofort-Gelatine

e griine Lebensmittelfarbe
e Limettenzesten zum Garnieren

1 Den Boden der Springform mit
Backpapier auslegen. Fir den Boden
beide Kekssorten fein zerbréseln und
mit zerlassener Butter mischen. Die
Mischung in die Form flillen und am
Boden gleichmaBig andriicken. Den
Boden ca. 30 Minuten kihl stellen.

2 Fir den Belag Frischkdse mit
Joghurt und Zucker cremig verrihren.
Vanilleextrakt, Limettensaft sowie
-abrieb unterrihren. Dann Gelatine
hinzufligen und griindlich unterriihren.
Die Creme mit Lebensmittelfarbe zart-
griin einfarben. Creme in die Form auf
den Boden fillen und glatt streichen.
3 Den Kuchen mind. 4 Stunden kalt
stellen. Dann aus der Form nehmen
und auf eine Platte setzen. Kuchen
mit Limettenzesten garnieren und

in Stilicke geschnitten servieren.

) Zubereiten ca. 30 Min.
Kiihlen mind. 4 %2 Std.
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Fots. 71 R P
Apfel-Minze-Granité

EINFACH

Ergibt 4 Portionen

e 3 Handvoll Crushed Ice

e 2 EL Puderzucker

e 1 Handvoll Minzeblattchen

e 4 EL Apfelsaft

e 3-4 EL Zitronensaft

e nach Belieben griine
Lebensmittelfarbe

e 4 griine Apfel (Granny Smith)

1 Das Crushed Ice mit Puderzucker,
Minze, Apfelsaft und 2 EL Zitronen-
saft in einem Mixer gut durchmixen
und zerkleinern. Dabei nach Belieben
etwas Lebensmittelfarbe einarbeiten.
Masse in eine flache Schale fillen.
Etwa 1 Stunde in den Froster stellen,
dabei mehrmals durchmischen.

2 Kerngehause der Apfel ausstechen.

Apfel in diinne Scheiben schneiden,
mit restl. 1-2 EL Zitronensaft betrau-
feln und auf Teller stapeln. Granité in
Glaschen fillen, auf die Teller stellen
und sofort servieren.

) Zubereiten ca. 20 Min.
Gefrieren ca. 1 Std.

Crushed lce
kann man easy
im Standmixer
machen. Alternativ
Eiswurfel in einen
Gefrierbeutel
geben. Auf einem
unempfindlichen
Untergrund mit
einem Fleisch-
kKlopfer oder mit
einer Kasserolle
kleinschlagen.

Flissiges
Pistazien-Kichlein

MITTELSCHWER

Ergibt 6-8 Stiick

Man braucht: 6-8 Portionsférmchen
(@ ca.8cm)

® 100 g weiBe Schokolade

e 80 g Butter und Butter fir die
Férmchen e 3 EL Schlagsahne

e 1 EL Pistazienpaste

e 3 Eier e 1 Eigelb

e 60 g Zucker

e 1 EL Vanillezucker

® 1 Prise Salz e 50 g Mehl

e 25 g fein gemahlene Pistazien

® 40 g gem. Mandeln (blanchiert)

e evil. griine Lebensmittelfarbe

e 1 TL Puderzucker zum Bestiuben
e 1 EL gehackte Pistazien

1 Die weiBe Schokolade hacken und
mit Butter Uber dem heiBen Wasser-
bad schmelzen. Die Mischung etwas
abkulhlen lassen. Dann 2 EL davon
abnehmen, mit Sahne und Pistazien-
paste cremig verrihren.

2 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Foérmchen mit Butter einfetten. Die
Eier mit Eigelb, Zucker, Vanillezucker
und Salz schaumig aufschlagen.

Die abgekihlte Schokoladen-Butter
unterrhren. Mehl mit gemahlenen
Pistazien und Mandeln mischen.
Unter die Eiermasse heben. Den

Teig nach Belieben grun einfarben.

3 Die Halfte des Teiges in den Férm-
chen verteilen. Jeweils mittig eine
kleine Mulde eindriicken und die
Pistaziencreme hineinfillen. Dann
den Ubrigen Teig darauf verteilen.
Die Kiichlein im Ofen 10-12 Minuten
backen. Etwa 5 Minuten ruhen lassen,
dann behutsam auf Teller stiirzen. Die
Kichlein zum Servieren mit Puderzu-
cker bestduben und mit gehackten
Pistazien garnieren.

) Zubereiten ca. 45 Min.
Backen 10-12 Min.



Pudding-Tarte mit Kiwi

EINFACH

Ergibt ca. 6 Stiicke

Man braucht: Tarteform

(ca. 25x13 cm)

FUR DEN BODEN

® 40 g Cashewkerne

* 100 g Mehl

® 60 g Butter in Stiicken und
etwas Butter fiir die Form

e 20 g Zucker

® 40 g Frischkase

FUR DEN BELAG

® % Pck. Vanille-Puddingpulver
e 30 g Zucker

® 300 ml Milch

® 60 g Lemon Curd

e 5 Kiwis

1 Fir den Boden die Cashewkerne
im Blitzhacker fein zermahlen. Mit
Mehl, Butter, Zucker und Frischkase
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Form mit Butter einfetten. Den
Teig flach drticken und in die Form
geben. Am Boden gleichmaBig andri-
cken und dabei einen Rand formen.
Den Boden im Ofen ca. 20 Minuten
goldbraun backen. AnschlieBend
herausnehmen und abkuihlen lassen.
3 Fir den Belag Puddingpulver mit
Zucker und 3 EL Milch verrihren.
Ubrige Milch aufkochen, Puddingmix
einrtihren und alles etwa 1 Minute
unter Rihren kocheln lassen. Den
Pudding abdecken und lauwarm
abkuhlen lassen, dann Lemon Curd
unterrihren. Die Masse auf den
Tarteboden geben und darauf glatt
verstreichen. Kurz vor dem Servieren
Kiwis schalen, in Scheiben schneiden
und die Tarte damit belegen.

} Zubereiten ca. 45 Min.
Kiihlen ca. 30 Min.
Backen ca. 20 Min.

’cys. 74‘

Schoko-Zucchini-Torte

MITTELSCHWER

Ergibt 12-14 Stiicke

Man braucht: 3 Springformen
(@ ca. 20 cm)

FUR DIE BODEN

e 350 g Zucchini

e 4 EL Orangensaft

® 160 ml Buttermilch

® 400 g Mehl

e 1 %> TL Backpulver

e 1 TL Natron

e 50 g gemahlene Mandeln

e 40 g Kakaopulver

e 1/4 TL Salz

e 1 TL gem. Zimt

e %2> TL Muskatnuss

e 4 Eier

® 200 g Zucker

e Mark von 1 Vanilleschote

® 160 ml Sonnenblumendl

e 1 TL Orangenabrieb

FUR DIE CREME

e 115 g weiche Butter

e 200 g Puderzucker

® 550 g Frischkase
(Raumtemperatur)

e 2 EL Matchapulver

e 1 Msp. Salz

AUSSERDEM

e Butter und Mehl firr die Formen
e Schokotaler zum Garnieren
e Matchapulver zum Bestauben

1 Fur die Béden die Zucchini putzen,
grob raspeln und mit Orangensaft in
einen Topf geben. Bei niedriger Stufe
erhitzen und 3-4 Minuten andiinsten.
Die Mischung in einen Mixbecher
umfullen und abkulhlen lassen. An-
schlieBend Buttermilch hinzufligen
und alles fein purieren.

2 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Springformen mit Butter einfetten
und mit Mehl ausstreuen. Mehl mit
Backpulver, Natron, Mandeln, Kakao,
Salz, Zimt und Muskatnuss mischen.
Eier mit Zucker schaumig schlagen.
Vanillemark, Ol und Orangenabrieb
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unterrihren. Die purierte Zucchini-
mischung untermengen, dann die
Mehlmischung rasch unterriihren.
Den Teig in den Formen verteilen.

Im Ofen nacheinander jeweils etwa
30 Minuten backen (Stédbchenprobe
machen). Die Tortenbdden etwas ab-
kihlen lassen, dann aus den Formen
nehmen und auf einem Kuchengitter
vollsténdig auskuhlen lassen.

3 Fir die Creme die Butter cremig
schlagen, Puderzucker nach und
nach einrtihren. AnschlieBend den
Frischkase I6ffelweise unter Rihren
hinzugeben. Zuletzt Matchapulver
und Salz griindlich unterriihren. Die
Creme ein paar Minuten weiterriihren,
bis sie schon luftig ist.

4 Einen Tortenboden auf eine Platte
setzen und mit etwas Creme bestrei-
chen. Den zweiten Boden auflegen
und erneut mit etwas Creme bestrei-
chen. Nun den dritten Boden verkehrt
herum aufsetzen, sodass die ebene
Flache nach oben zeigt. Die Torte
rundum diinn mit Creme einstreichen.
Dann ca. 30 Minuten kalt stellen.

5 Die Torte aus dem Kiihlschrank
nehmen und noch mal rundum mit
der restlichen Creme einstreichen.
Rand mit einer Palette glatt ziehen.
Torte mind. 1 Stunde kalt stellen.

Die Torte vor dem Servieren mit

den Schokotalern garnieren und

mit etwas Matchapulver bestduben.

) Zubereiten ca. 80 Min.
Backen ca. 90 Min.
Kiihlen ca. 90 Min.

Matcha wird aus
gedampften und
getrockneten Blat-
tern von grunem
Tee hergestellt.
Das koffeinhaltige
Pulver verleiht
Cremes und Teigen
eine intensiv grune
Farbe sowie ein
dezent herbes
Aroma. Tipp: Beim
Kauf auf eine gute
Qualitat achten!

2/2023  Sweet :/)‘redms 81



Rezepte Grun

Schokoladen-Mousse mit
flambierter Baiserhaube

BRAUCHT ZEIT

Ergibt 4 Portionen

Man braucht: Flambiergerat

Bitte beachten: Wartezeit Gber Nacht
e 80 g Schlagsahne e 40 g Créeme
double e 2 EL Minzeblattchen

® 100 g Zartbitterschokolade

e 70 g Volimilchschokolade

e 75 g Mandelkerne

e 2 Prisen Fleur de Sel

e 2 EiweiB3 e 1 Msp. Backpulver

® 50 g Zucker e 2 TL Matchapulver

1 Sahne mit Creme double in einem
Topf erhitzen, aber nicht aufkochen.
Minzeblattchen hinzufligen, Topf vom
Herd nehmen und die Mischung Uber
Nacht ziehen lassen.

2 Sahnemischung am néchsten Tag
durch ein Sieb gieBen und gut kihlen.
Beide Schokoladen hacken, davon
etwa % abnehmen, beiseitestellen.
Ubrige Schokolade (iber dem heiBen
Wasserbad schmelzen, dann etwas
abkuhlen lassen. Sahne aufschlagen,
dann behutsam in mehreren Schritten
unter die geschmolzene Schokolade
ziehen. Die Mousse in Glaser flillen
und etwa 2 Stunden kalt stellen.

3 Mandeln in einer Pfanne anrésten.
Mit Fleur de Sel bestreuen, abkihlen
lassen und grob hacken. Eiwei3 mit
Backpulver steif schlagen, dabei Zu-
cker einrieseln lassen. Weiterschla-
gen, bis die Masse glanzt und Spitzen
zieht. Matcha dazusieben und griind-
lich unter die Baisermasse riihren.

4 Die Mandeln und die beiseitege-
stellte gehackte Schokolade auf die
Mousse streuen. Die Baisermasse
darauf luftig verteilen. Baiser mit dem
Flambiergerat abflammen (dabei bitte
auf das Glas achtgeben) und das
Dessert sofort servieren.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Wartezeit ca. 14 Std.
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Basilikum-Kéasekuchen
mit Limettenglasur

MITTELSCHWER

Ergibt 10-12 Stiicke

Man braucht: Springform

(@ 20-22 cm)

Bitte beachten: Wartezeit iber Nacht
FUR DEN BODEN

e 180 g Vollkorn-Butterkekse

e 90 g zerlassene Butter

FUR DIE KASEMASSE

® 120 g Schlagsahne

e 1 Handvoll Basilikumblattchen
® 400 g Frischkase
(Raumtemperatur)

e 250 g Mascarpone
(Raumtemperatur)

e 100 g Zucker

e 1 %2 EL Speisestarke

e 1% EL Mehl

e 1 TL Vanilleextrakt

e 4 Eier (Raumtemperatur)

e evtl. griine Lebensmittelfarbe
FUR DIE GLASUR UND DAS TOPPING
e 150 g Créme double

e 1 TL Limettensaft

e 1 EL Puderzucker

e 2 TL Limettenabrieb

1 Den Boden der Springform mit
Backpapier auslegen. Fir den Boden
die Kekse fein zerbrdseln und mit
Butter vermengen. Die Mischung

in die Form geben und am Boden
gleichmaBig andriicken. Den Boden
ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2 Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Fir die Kdsemasse Sahne und Basili-
kumblattchen mit dem Purierstab
kurz durchmixen und glatt purieren.
Frischkdse mit Mascarpone, Zucker,
Stérke, Mehl und Vanilleextrakt cre-
mig verrUhren. Basilikumsahne dazu-
geben und griindlich untermischen.
Die Eier einzeln hinzufligen und je-
weils gut unterriihren. Die Creme evtl.
mit griiner Lebensmittelfarbe noch
ein wenig intensiver einfarben. Die
Masse in die Form auf den Boden

geben und glatt streichen. Kuchen
im Ofen 15 Minuten backen. Dann
die Ofentemperatur auf 120 Grad
reduzieren und den Kuchen weitere
60-70 Minuten backen.

3 Inzwischen fiir die Glasur Créeme
double mit Limettensaft und Puder-
zucker verriihren. Nach Ablauf der
Backzeit Ofen ausschalten und den
Kuchen kurz aus dem Ofen nehmen.
Kuchen mit der Glasur bestreichen,
wieder in den Ofen schieben. Darin
bei leicht gedffneter Ofentir Uber
Nacht ruhen und auskuhlen lassen.
4 Den Kasekuchen am nichsten Tag
aus der Form nehmen, mit Limetten-
abrieb garnieren und zum Servieren
in Stlicke schneiden.

) Zubereiten ca. 1 Std.
Kiihlen ca. 30 Min. Backen 75-85 Min.
Wartezeit ca. 12 Std.

Tipps & Tricks

fur Késekuchen:
Die Zutaten lassen
sich schon cremig
verruhren, wenn
diese alle Raum-
temperatur haben.
Nach dem Backen
durfen Cheese-
cakes in der Mitte
noch wackelig
sein. Die Masse
setzt und festigt
sich dann beim
Abkuhlen. Damit
die Oberflache
nicht einreif3t und
der Kuchen nicht
zusammenfallt,
den Kuchen nach
Ablauf der Backzeit
Im ausgeschalteten
Ofen bei leicht
geodffneter Ofentur
auskuhlen lassen.
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Know-how

Wie gelingt eigentlich

Backen mit Krdutern?

Gundermann-Blatter, Dost,
Bocksbart, Schafgarbe ... ?
Wie man mit wilden Pflanzen
und Krautern herrlich stBes
Gebéack zaubert und ganz
neue Geschmaéacker

entdeckt, erklart Expertin Ola
Klbéckner von KrautCuisine

on feinen Leckereien bis hin zu ganzen WildpflanzenmenUs:

Mittels Kochkursen und informativen Spaziergangen geben
Ola, Christopher und Jan von KrautCuisine aus DieBen am Ammersee
inre pure Leidenschaft fur auBergewohnlich wilde Kreationen weiter.

Pflanzenarten Zum Aromatisieren eignet sich neben dem bekannten
Waldmeister, auch Steinklee oder MadesUB, denn beide versprechen
einen Uberraschenden Geschmack. Auch Brennnesselsamen sowie
-pulver, Ackerminze, Holunderbllten oder Gundermann lassen sich gut
in stiBes Gebéack integrieren. Dekorative Hingucker sind die zarten
WeiBdorn-BlUten, lila Bliten der wilden Malve oder Ganseblimchen.

Zubereitung Wenn moglich immer frische Pflanzen sammeln und gut
waschen. Um das Aroma der BlUten zu erhalten, diese nicht waschen.
Vorsicht Keine Pflanzen emten, die man nicht sicher bestimmen kann!
Todliche Giftpflanzen wie das Maigléckchen und die Herbstzeitlose Waldmeister-Panacotta Eine kleine Hand Wald-
meister mit einer ausgeschabten Vanilleschote in
500ml Sahne unter Riihren aufkochen. 1-2 Stunden
ziehen lassen, Sahne absieben. 4 Gelatineblatter in
genutzt werden — z. B. fUr einen dreifarbigen Hefezopf: Wahrend ein Wasser einweichen, zeitgleich Sahne wieder auf-
Teil naturbelassen bleibt, wird der zweite durch Linden-Laubmehl griin kochen, 40 g Zucker hinzugeben, Topf vom Herd
nehmen, Gelatine darin auflésen. In 4 Schalchen
fullen und fir einige Stunden kalt stellen. Voilal

werden oft mit dem ahnlich aussehenden Béarlauch verwechselt.
Farbtupfer Wildpflanzen k&nnen auch als nattrliche Lebensmittelfarbe

und der dritte mit Lindenkohle dunkel eingefarbt. Ein absoluter Hingu-
cker! Doch gilt: An einer Stelle nie alles emten und die Natur schonen.

)

Schokolierte Fichtentriebe Junge hell-  Holunderbliiten im Backteig 100g fei-  Gundermann-Blétter Die Wildpflanzen

grune Fichtentriebe zu zwei Drittel im nes Dinkelmehl, ein Ei und ein Schuss kénnen ganzjahrig gesammelt werden.
Wasserbad geschmolzene Schokolade Wasser oder Milch verriihren. Die Bliiten In geschmolzene Schokolade getaucht
tauchen, auf Backpapier auslegen und durch den Teig ziehen, in heiBem Ol frit-  werden sie gerne als ,Wiesn-After-

dann mit Nachtkerzensamen bestreuen.  tieren und mit Puderzucker bestauben. Eight* bezeichnet.
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Fotos: Jan Schuenke (2); Krautcuisine; StockFood (2)/Anneliese Kompatscher, Manuela Ruther
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1 Basic - 4 |deen ol

Grundrezept
Zuerst 350 g Zartbitter-Schokolade
hacken und in eine Schiissel geben.
Dann 350 g Sahne aufkochen, Gber
die Schokolade gieBen und circa

2 Minuten stehen lassen. Mit einem

k : . Teigspatel alles von Hand zu einer

} i

i

[

1

homogenen Masse verrlhren. 50 g
Butter in Stiicke schneiden und por-
tionsweise unterriihren. Die Masse
anschlieBend mit dem Piirierstab

i\ homogenisieren. Die Ganache dann
je nach Rezept unter gelegentlichem
' Rihren abkiihlen lassen oder gleich
|, Wweiterverarbeiten und danach in den
© Kuhlschrank stellen. Und fertig ist
der wandelbare Schokoladen-Traum!

o s i i9 'Ml'fchaer-Wfséhg, The-Picture Pantry’
Fotos: StockFood (5)/Alla Ma.chutti/f\re.Media, Atelier Mai 98, Mi o 4 Y

o

.

‘Unser L|eb\|n9

: Die hochwertlg_e Sahnecreme aus Kuverture und Rahrrl verzaw'bteer;t
unsere Sinne und lasst sUBe Herzen hbherschlagep. Hier begells "
sie mit ihrer Vielsei"tigkeit - ob in fruchtiger Prallicnelr:I—ForrI;\i,ee; :I
i - ing oder veredelte Nuss-
schlichte Tarte, Cupcake ToPp gc ‘

*
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Ganache-Schokolade

Unter die Ganache 15 g Maracuja-Aromapaste mixen.
Masse in Pralinenrahmen (18x18 cm) fullen, glatt strei-
chen, mind. 3 Stunden kihlen. Dann aus dem Rahmen
|6sen, beidseitig mit 50 g Kakao bestauben, mit leicht
angewarmtem Messer in Stlcke (3x3 cm) schneiden.

Schokoladen-

Ganache mit Folie bedeckt mind. 4 Stunden kuhlen.
125 g Zartbitterkuverttre hacken, mit 100 g Butter
schmelzen.1 EL Kakaopulver unterrGhren, abkthlen
lassen. 2 Eier, 1 Prise Salz, 2 EL Vanillezucker, 125 g
Zucker schaumig schlagen.100 g Mehl, 1 72 TL Back-
pulver, 50 g gem. Mandeln mischen. Abwechselnd mit
100 ml Milch unterziehen. Teig in 12 Muffinférmchen
fUllen und bei 180 Grad ca. 25 Minuten backen. Muffins
auskuhlen lassen. Ganache aufschlagen, in Spritzbeutel
mit Sterntllle flllen und auf die Muffins spritzen.

150 g weiche Butter, 80 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker,
1Msp. Zitronenabrieb, 1 Prise Salz und 1 Ei verrihren.
50 g gem. Mandeln und 250 g Mehl unterkneten. Teig in
Folie wicklen, 1 Stunde kihlen. Dann ausrollen und eine
mit Butter eingefettete Tarteform (& 24 cm) damit aus-
kleiden. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen,
Backpapier auflegen, Hulsenfriichte einflllen. Boden im
Ofen bei 180 Grad 20 Minuten blindbacken. Papier und
Hulsenfrlchte entfernen, Boden abkulhlen lassen. Mit
Ganache beflllen und 3 Stunden khl stellen.

Ganache-Tarte &

Blech (ca. 18x28 cm) mit Backpapier belegen, einen 5
cm hohen Rand formen. 140 g Haselnlsse, 60 g gem.
Mandeln, 35 g Kakaopulver, 1 TL Vanillemark im Mixer
grob zerkleinern. 80 ml Kokosdrink, 2-3 TL Kokosdl,
150 g Buchweizenschrot untermixen. In Form verteilen,
kihlen. In Wasser eingeweichte 300 g Cashewkerne ab-
tropfen lassen. Mit etwas Kokosdl, 140 g Nougatcreme,
120 ml Ahornsirup, 60 g Kokoscreme, etwas Vanille-
mark und 1 Msp. Salz sehr fein mixen. Die Halfte der
Creme auf dem Boden verstreichen. 80 g grob gehackte
Haselnlsse aufstreuen, mit restlicher Creme bedecken
und 4 Stunden kihlen. Die halbe Menge der Ganache zu-
bereiten, lauwarm abkUhlen lassen, auf Kuchen verteilen
und 60 g grob gehackte Haselnlisse Uberstreuen.
Abgedeckt 1 Stunde kihlen, dann in Riegel schneiden.

Schoko-Haselnuss-Riegel



Portrait

Er gehoért zu den ganz GroBen:
Frank Haasnoot hat schon fiir viele Stars
und Promis gebacken

S

-

Fotos: Chantal Arnt
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FRANK HAASNOOT

Der stifse Luxus

Von der kleinen Konditorei bis zur
Kuche im Funfsternehotel:

Frank Haasnoot war in den
Backstuben der Welt zu Hause

in der Optik

rank Haasnoot sprudeln die Worte aus dem Mund,
als er von seinen zahlreichen Stationen in Asien
und dem Nahen Osten erzahlt. Der geburtige
Hollander schwarmt von dekadentem Geback in

Kuwait, nie da gewesenen GréBenordnungen in
Hongkong und luxuriésen Events, die er in Taiwan mit
seinen Backwerken beliefern durfte. Wenn jemand im Jetset
der Patisserie-Welt war, dann er.

Dabei begann die Reise beschaulich in seinem kleinen
Heimatdorf an der niederléandischen Kiste. Mit 13 Jahren
fing er an, im Restaurant seines Onkels zu jobben und
entdeckte beim Zubereiten von Apfelkuchen und Creme
brilée seine zwei groBten Leidenschaften: die Patisserie
und Schokolade. Also beschéftigte er sich in den folgenden
Jahren immer intensiver mit Teigen, Cremes und und dem
dunklen Gold aus der Kakaobohne und machte schlieBlich
eine Ausbildung zum Konditor. Schon friih sei ihm klar
gewesen, dass er in einem internationalen
Umfeld arbeiten und viel von der Welt

Mel'ﬂe sehen mdchte, erzahlt er. Zielbe-
) . .
wusstsein und Entschlossenheit

mnere RU/?Q hort man dem Backvirtuosen

an, wenn er von seinen

U@Vdﬂﬂk@ ZCb d@ﬂ Geback-Experimenten in
yz'glgn Mgnsc/gen’ jungen Jahren ausholt: Mit 20

Jahren nahm er an seinem

MZf d@ﬂ@?’l ZC/O ersten und gleich lebensver-
ﬂ?beﬁeﬂ anderndem WettbeTwerb teil.
»lch gewann den kleinen
d%?ﬁ@. “ niederlandischen Wettbewerb und
schrieb dariiber einen Artikel in der

lokalen Tageszeitung. Im Text stand, dass ich
einmal im Ausland arbeiten méchte.“ Wenige Tage spater
klingelte das Telefon. Am Apparat: ein alter Klassenlehrer,
dessen Sohn demnéchst auBerhalb von New York eine
Konditorei eréffnete. Er sei noch auf der Suche nach

Personal, ob die beiden sich nicht mal treffen wollen?
Nach einem Jahr kehrte Frank aus Amerika zuriick. Mit im



Portrait

Gepéck hatte er wertvolle Erfahrungen, was den Aufbau
einer Backstube und die Produktentwicklung angeht.
Heute gibt der 41-Jahrige weltweit Patisserie-Kurse, teilt mit
jungen Menschen sein Know-how und zeigt, wie man
Werken eine eigene Handschrift verleiht. ,Ich habe Uber die
Jahre meinen eigenen Stil entwickelt. Das macht fiir mich
einen groBartigen Patissier aus, dass man seine Werke
erkennt.” Blumenformen aus Schokolade und verfeinernde
Zitrus- und Blumenaromen in Tortchen und Co. gehdren zu
den Charakteristika seiner Arbeit. ,Ich liebe das Zusammen-
spiel aus zum Beispiel asiatischen Nuancen wie Yuzu mit
europdischem Handwerk®, erklart der Meister. Dieses Faible
fur einen Hauch Stidost kommt nicht von ungefahr.
2011 gewann Frank Haasnoot die ,,World Chocolate
Masters” — ein Wettbewerb, der als Weltmeisterschaft der
Chocolatiers gilt. Der Sieg brachte ihm Jobangebote aus
aller Welt. Sein Traum vom Arbeiten in einem internationalen
Umfeld ging in Erfillung. In Kuwait wirkte er an der
Er6ffnung einer Luxus-Patisserie mit. Danach zog es ihn in
die Edelhotels der Megastadte Asiens. Mit groBen Teams
kreierte er Desserts fur glamourdse Events
und Stargéste, sog Inspiration auf
und stieg zu einem der gefragtes-

,Ich finde
. . ten Patissiers der Welt auf.
Vdﬂdlg ZSI S€/{)7” Noch wahrend seiner Zeit in

(3/97/'[2'6/9, MZ}‘ Vgnzﬂe Asien sei er immer ofter als
Dozent an renommierten

SCh m QCk / ﬂ” es el‘ﬂ Back-Akademien angefragt
biSSCh@ﬂ b@SS€7' worden. Irgendwann war die
)

Nachfrage so grof3, dass er mit

von S%jg bZS Kursen seinen Terminkalender
. flllen konnte. Er, der Unaufhaltsa-
salzig. .
me, beschloss noch mal an einen

neuen Ort zu ziehen. Von Barcelona aus
baute er sich sein neues Standbein auf und wurde doch
auch ruhiger, gesteht er. ,,Ich habe schon an so vielen Orten
und mit so vielen verschiedenen Menschen gearbeitet,
dadurch bin ich gelassener geworden. Fehler werden immer
passieren, es kommt darauf an, wie man mit ihnen umgeht.“
Inzwischen ist der Zuckerbé&cker in Rotterdam mit seiner
kleinen Familien wieder nah an den Wurzeln angekommen.
Verreisen tut er nur noch, um Masterclasses zu geben. ,,Das
liebe ich am Unterrichten: Das Reisen, die vielen Leute, die
ich kennenlerne und wie sie mir ihre Esskultur zeigen®,
schwarmt er. Nur an einem Ort jeden Tag zu sein, da wiirde
er sich wie ein Vogel im Kafig fihlen. Aus dem Jungen mit
Ideen, Wissbegierde und groBen Zielen ist ein Geschéfts-
mann mit eigener Marke, Online-Shop und vielen Fans
geworden. Bodenstandig ist Frank Haasnoot dabei
allerdings geblieben, immer mit dem Fokus auf einmalige
Produkte. ,Wenn du wirklich etwas kreieren méchtest, dann
leg dein Handy weg, nimm dir einen Stift und Papier und
werde kreativ.“ Nur so kann etwas einzigartiges entstehen,
ein echtes Original.

Nicole Steinbrecht

90 Sweet ZSI‘L’ZH’IZA‘ 2/2023

Flora

FUR GEUBTE

Ergibt 1 Stiick

Man braucht: Schokoladenform (,MOULDS OVAL
CW1950“ tber www.frankhaasnootshop.com);
Halbkugel-Silikonform (& 10 cm)

BASICS (siehe rechte Seite)

e 110 g Schokoladen-Miirbeteig

e 50 g Schokoladen-Biskuit

e 200 g Ganache e 60 g Cassis-Verbene-Konfit
® 60 g Schokoladen-Mousse

® 10 g Cassis-Verbene-Glasur

AUSSERDEM

e dunkle Schokolade (Whole Fruit Chocolate von
Cacao Barry) e Kakao-Nibs e frische Schwarze
Johannisbeeren e Schoko-Dekor (Blatter)

1 Den Mirbeteig 4 mm dick ausrollen, einen Kreis
(@ 12 cm) ausstechen. Einige Kakao-Nibs uberstreu-
en, andrlicken. Mirbeteig-Boden im vorgeheizten
Ofen bei 160 Grad 20 Minuten backen. Aus Biskuit

2 Kreise (@ 10 cm, 6 cm) ausstechen. Ganache auf-
schlagen. Auf den Mirbeteig-Boden etwas Ganache
spritzen, Biskuit (@ 10 cm) darauflegen, andriicken.
2 Dunkle Schokolade schmelzen, Mulden der Scho-
koladenform damit sehr diinn ausgieBen, fest werden
lassen. Konfit glatt rihren. Zuerst etwas Konfit, dann
Ganache in die Mulden spritzen. Kakao-Nibs fein
mahlen, dariibersieben. Form mit den Schoko-Linsen
einfrieren. Ubrige Ganache beiseitestellen, Rest Konfit
zu gleichen Teilen mit Johannisbeeren mischen.

3 Schokoladen-Mousse in die Silikonform spritzen.
Biskuit (6 cm) darauflegen, gefrieren lassen. Dann
aus der Form |6sen, mit Cassis-Verbene-Glasur
Uberziehen. Kuppel mittig auf dem Boden platzieren,
dabei Ubriges Konfit zum Befestigen benutzen.

4 Ubrige Ganache rundum die Kuppel spritzen.
Schoko-Linsen aus Form I6sen, abwechselnd mit
Schoko-Dekor rundum die Kuppel drapieren. Nach
Belieben Kakao-Nibs dartiberstreuen und servieren.



Fotos: Chantal Arnts

BASICS flir das Rezept ,,Flora“

Die Zutaten sind auf das Gramm genau aufeinander abgestimmt, jeder einzelne Zubereitungsschritt ist perfektioniert,
jedes noch so kleine Detail sitzt. Damit sich dieser Aufwand lohnt, bereitet man in der Profi-Patisserie die einzelnen
Bestandteile fir das Rezept in gréBeren Mengen zu. Welch spannender Einblick in dieses so besondere Handwerk

Schokoladen-Mirbeteig

® 249 g weiche Butter

® 249 g brauner Rohrzucker

® 4 g Meersalz

e 249 g gemahlene Mandeln (blanchiert)
e 224 g Mehl

e 25 g Kakaopulver (stark entolt)

Butter mit Zucker, Salz und Mandeln glatt verriihren.
Mehl und Kakao dazusieben und weiterrihren, bis ein
streuseliger Teig entsteht.

Schokoladen-Biskuit

e 61 g Butter

e 61 g Kakaomasse (Grand Caraque)
e 261 g Marzipan (50 %)

e 158 g brauner Rohrzucker

e 91 g Eier

e 127 g Eigelb

e 152 g EiweiB3

e 61 g Mehl

e 30 g Kakaopulver (stark entolt)

Butter mit Kakaomasse schmelzen. Marzipan mit 79 g
Zucker verrihren. Eier und Eigelb langsam unter Riihren
auf niedriger Stufe hinzufiigen. Auf hohere Stufe schalten
und alles hellcremig riihren. Eiwei mit restl. Zucker (79 g)
steif schlagen, dann behutsam unter die Eiermasse heben.
Mehl mit Kakao mischen und sieben, dann in drei Schritten
unterheben. Zuletzt die geschmolzene Kakao-Butter unter-
heben. Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech glatt
streichen und im Ofen bei 190 Grad 10 Minuten backen.
Schokoladen-Biskuit auskihlen lassen.

Ganache

e 284 g dunkle Schokolade (Whole Fruit Chocolate
von Cacao Barry)

e 23 g Gelatinemasse (Gelatinepulver

nach Packungsangabe anriihren)

e 227 ml Milch

e 11 g Honig

e 455 g Schlagsahne

Schokolade mit Gelatine in eine Schissel geben. Milch
mit Honig aufkochen, tber die Schokolade gieBen. Sahne
hinzufligen und alles mit dem Stabmixer durchmixen.

Die Ganache uber Nacht kiihl stellen.

Cassis-Verbene-Konfit
® 407 g Cassis-Plree

e 145 g Himbeer-Piiree

e 1 g frische Verbene

e 36 g brauner Rohrzucker

e 10 g Pektin

Beide Purees mit Verbene auf 40 Grad erhitzen. Zucker mit
Pektin mischen, unter das Plree riihren. Alles aufkochen,
dann abkuhlen lassen.

Schokoladen-Mousse

® 60 g Eigelb

® 60 g brauner Rohrzucker

e 123 ml Milch

e 34 g Gelatinemasse (Gelatinepulver

nach Packungsangabe anriihren)

® 141 g dunkle Schokolade (Whole Fruit Chocolate
von Cacao Barry)

e 282 g Schlagsahne

Eigelb in eine Schussel geben. Zucker mit 20 ml Wasser
auf 120 Grad erhitzen. Zu den Eigelben geben und luftig
aufschlagen. Milch aufkochen, dann von der Hitze nehmen
und Gelatine darin auflésen. Schokolade unterriihren und
die Mischung auf 30 Grad abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen. Eigelbmasse mit Schokoladen-Mischung
verrtihren, Sahne unterheben.

Cassis-Verbene-Glasur
e 337 g brauner Rohrzucker

e 11 g Pektin

e 179 g Cassis-Piiree

e 3 g frische Verbene

e 169 g Honig

e 3 g Zitronensaure

In einer Schussel 84 g Zucker mit
Pektin mischen. 281 ml Wasser
hinzuftigen und alles 20 Minuten
stehen lassen. In einem Topf
Puree mit Verbene und restl.
Zucker (253 g) verriihren. Honig
unterrtihren und alles auf 40 Grad
erhitzen. Die Pektin-Mischung langsam
untermischen und alles zum Kochen bringen.

Zuletzt die Zitronensaure unterrihren.
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Free from

- Gen
pur

Ob vegan,
ohne Gluten,
zucker- oder
laktosefrei -
mit diesen
traumhaften
Rezepten
entdecken wir
kostliches
Ostergeback.
noch einmal

' FUR DIE BODEN
200 g Méhren
200 g Apfel (sauerlich)

5 Eier » 75 g gemahlene WalnUsse
75 g gehackte Mandeln
2 EL Pflanzendl 100 g Xylit
1% TL Zimt
1 Prise Macis (Muskatbliite)
60 ml Orangensaft
100 g Mehl ¢ 2 EL Backpulver
50 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
FUR DIE CREME
120 g Mascarpone
2-3 TL Sahnesteif
3 TL Orangensaft
Lebensmittelfarbe
(Gel; pfirsich und griin)
AUSSERDEM
Zuckerperlen (groB, weiB)

100 g Xylit
500 g Quark

92 Sweet zirmms 2/2023 A

Den Backofen auf 175 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Springfor-
men mit Backpapier auslegen. Mdhren
und Apfel schélen und beides in eine
Schissel raspeln. Die Eier trennen, das
Eigelb verquirlen und mit den WalnUs-
sen, den gehackten Mandeln und dem
Ol mischen. Xylit, Zimt, Macis und
Orangensaft zugeben und unterrihren.

Das Mehl mit dem Backpulver und
den gemahlenen Mandeln mischen
und unter die Méhren-Apfel-Mischung
heben. Das Eiwei mit dem Salz steif
schlagen und vorsichtig unterziehen.

Den Teig in die vorbereiteten
Formen verteilen, glatt streichen
und im Ofen 30-35 Minuten backen
(Stébchenprobe). Etwas abkihlen und
die Béden dann auf Kuchengittern
auskuhlen lassen.

Fir die Creme den Mascarpone mit
dem Xylit cremig rihren, nach und
nach das Sahnesteif zufligen und gut
unterriihren. Dann Quark und Oran-
gensaft unterziehen und alles gut
vermengen. Einen der Bdden auf eine

Tortenplatte setzen und mit /s der
Creme bestreichen. Den zweiten
Boden passgenau daraufsetzen,
knapp /a der Creme darauf geben
und gleichmaBig verstreichen.

3 EL der Ubrigen Creme in eine
kleine Schiissel geben, mit Lebens-
mittelfarbe hellgriin einfarben und in
einen Spritzbeutel mit Blatttille flllen.
Den Rest der Creme pfirsichfarben
einfarben und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Halbrundtille flillen. 3 pfirsich-
farbene Halbkugeln mit etwas Abstand
auf den Kuchen spritzen. Dann von
auBen nach innen Blitenblatter mit
der Halbrundttille aufbringen, dabei
den Kuchen drehen und die Tille nach
oben und leicht nach auBen ziehen.
Die Zwischenrdume und den Rand
mit hellgriinen Blattern verzieren. Ein
paar weiBe Zuckerperlen dazwischen
eindriicken und den Kuchen vor dem
Servieren ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Vorbereiten ca. 60 Min.
Backen ca. 35 Min., Kiihlen ca. 60 Min.

a1
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Fotos: StockFood/Emma Friedrichs, Malgorzata Laniak g



EINFACH
Ergibt ca. 9 Stiicke
Quadratische Backform

(ca. 20 x 20 cm)

50 g Rosinen

100 ml Apfelsaft

120 g vegane Margarine

150 g Rohrohrzucker

500 g Sojajoghurt

400 g Seidentofu

60 g Agavendicksaft

1 TL Vanilleextrakt

80 g Maisstarke

200 g Aprikosen (aus der Dose)

-

Die Backform mit Backpapier
auslegen. Die Rosinen ca. 20 Minuten
in Apfelsaft einweichen. Den Backofen
auf 180° C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Die Margarine in Stlicken in eine
Ruihrschiissel geben und mit dem
Zucker hellcremig riuhren. Nach und
nach Sojajoghurt, Seidentofu in
Stlicken, Agavendicksaft und Vanille-
extrakt hinzufiigen. Jeweils gut unter-
ruhren, bis die Masse cremig ist.

Die Maisstérke dartibersieben und
unterziehen. Aprikosen abtropfen
lassen, in kleine Stiicke schneiden

und mit den abgetropften Rosinen
untermengen.

-

Die Masse in die vorbereitete Form
geben, glatt streichen und im Ofen
30-35 Minuten hell backen.

Den Backofen ausschalten und den
Kuchen noch ca. 15 Minuten darin
stehen lassen. AnschlieBend in der
Form auf einem Kuchengitter voll-
sténdig auskuhlen lassen.

Den Kuchen in 9 Stlicke schneiden,
diese nach Belieben nochmals ass
halbieren, auf Tellern anrichten =
und servieren.

Vorbereiten ca. 30 Min.
Ruhen ca. 35 Min.
Backen ca. 35 Min
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Free from

EINFACH
Ergibt ca. 12-14 Scheiben
100 ml Milch
60 g Butter (in Stiicken)
125 g Quark
300 g glutenfreie Mehlmischung
7 g Trockenhefe
50 g Zucker
2 Eigelb
1 Prise Salz
40 g Sultaninen
2 EL gehackte Mandeln

o &
[N

Die Milch mit der Butter in einem
Topf bei geringer Hitze erwarmen, bis
die Butter geschmolzen ist. Dann den
Quark mit einem Schneebesen unter-
ruhren.

Die glutenfreie Mehlmischung in
einer Ruhrschiissel mit der Trocken-
hefe und dem Zucker vermischen.
Die Quark-Milch-Mischung dazugeben
und gut unterkneten.

AnschlieBend 1 Eigelb, Salz und
Sultaninen untermischen und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Bei
Bedarf noch etwas Mehlmischung
oder Milch einarbeiten. Den Teig mit
einem Tuch bedeckt ca. 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

& B
'ﬂumdu\i

Den Teig mithilfe eines Teigschabers
vorsichtig auf das Blech geben, zu
einem runden Laib formen und mittig
kreuzweise leicht einritzen. Das Ubrige
Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen, die
Oberflache damit bestreichen und mit
den gehackten Mandeln bestreuen.

Das Osterbrot im Ofen 25-30 Minu-
ten backen, dann mit Backpapier ab-
decken und in ca. 10 Minuten fertig
backen (Stabchenprobe).

Auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen und zum Servieren in Scheiben
schneiden.

Vorbereiten ca. 30 Min.
Ruhen ca. 60 Min.
Backen ca. 40 Min




Fotos: StockFood/Profimedia, Kati Neudert

EINFACH

Ergibt ca. 20-25 Stiick
Eiférmige Platzchen-

ausstecher, Papierspritztite
FUR DEN TEIG

150 g Mehl » 50 g Zucker

1 EL Vanillezucker ¢ 1 Prise Salz

50 g gemahlene blanchierte
Mandeln

125 g vegane Pflanzenbutter (kalt)
AUSSERDEM

150 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

Vegane Lebensmittelfarbe
(pfirsich, griin)

Zuckerdekor, z. B. Bliten, Stern-
chen, Schmetterlinge, Zuckerperlen

Mehl mit Zucker, Vanillezucker, Salz
und Mandeln vermischen, auf einer
Arbeitsflache anhaufen und mittig eine
Mulde eindriicken. Die kalte Pflanzen-
butter in kleinen Stlicken dazugeben
und mit einer Teigkarte unterhacken.
Noch ca. 50 ml kaltes Wasser hinzufi-
gen und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl oder kaltes Wasser einarbeiten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Teig ca. 3 mm duinn ausrollen
und Eierplatzchen ausstechen.

Die Platzchen auf das Blech legen
und im Ofen 10-12 Minuten goldgelb
backen. AnschlieBend vorsichtig vom
Blech nehmen und auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen

Den Puderzucker mit dem Zitronen-
saft und 1-2 EL Wasser zu einem
glatten, zahflissigen Guss verrihren.
Ca. /s abnehmen und in eine Papier-
spritztute fillen. Den Ubrigen Guss
halbieren, in Schalchen geben und
jeweils mit Lebensmittelfarbe in der
gewlinschten Intensitat einfarben.

Die Hélfte der Kekse mit dem
pfirsichfarbenen, die andere mit dem
grinen Guss bestreichen und diesen
etwas antrocknen lassen. Den Rand
jeweils mit einer diinnen Linie aus
weiBem Zuckerguss verzieren und
noch einige Punkte auf die Platzchen
spritzen. Diese mit Zuckerdekor
verzieren und den Guss vor dem
Servieren vollstandig trocknen lassen.

Vorbereiten ca. 45 Min.
Kiihlen ca. 30 Min.
Backen ca. 10 Min
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WeiBe Schoko- i Hippen-Ttirmchen mit

Mascarpone-Tarte
Kokos-Eistorte Mandel-Karamell-Ecken mit weiBer Ganache Kokos-Donuts weiBer Schokocreme
— | TTTEEm—— A o -
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White Chocolate Himbeer-Schoko-Traum Mousse ai Schokoladen-Tértchen Red Velvet Cake Himbeermousse-
Parfait Chocolat blanc mit Mango-Karamell Schokoladen-Torte
r ~SEmm - AT -

- UNSERE REZEPTE
. auf einen Blick

HAPP Y33 Ob suBe Verfuhrungen mit
BIRIHDAY weiBer Schokolade, einzigartige
= Geburtstagskuchen, bekannte
Klassiker neu interpretiert oder

Windteter grune SuBspeisen mit Kiwi,
—mitiinbesgeh . Matcha und C.o.: In dieser
Ausgabe ist fUr jeden Geschmack
etwas dabei. Dabei kommen auch
vegane und gluten- und laktosefreie
Backideen nicht zu kurz. Wir laden
Sie herzlich mit vielen Ideen zum
Backen im Fruhling ein!

Donauwellen-

Comic Cake _Gugelhupf

Butterkuchen Esteyhézy-Torte ; rnkfrter

Levante" GES Friesen-Tarte Naked Cake Malakoff-Tortchen Dobos-Torte 2.0
S o T a v =
Y 53 I"SE 61

Y : W

Blechkuchen 4 Ia 3 Terme T T " Zitronen-
Schwarzwilder Kirsch Sachertorte am Stiel Prinzregententorte Sticky Toffee Pudding jigmmuertlichen Minze-Kuchen
! R Tl o W . B R = =
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|~ Matcha Cheesecake

Matcha-Biskuitrolle Muffing ) Tarte

Pistazien-Verbene-
Creme mit Apfelschaum

Gefrorehe
Pistazien-Torte
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|
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" i : Fiﬂ—séiges =
Apfel-Minze-Granité i ctagion Kiiahlai P Schoko-Zucchini-Torte
»‘mPlst%gen Kiichlein mit Klwl = 3

“9 954

Schokoladen-Mousse mit Basmum-Késekuceﬁ |
flambierter Baiserhaube it Limettenglasur

Waldmeister- Schokoladen
Panacotta Fichtentriebe

Passidnsfrucht—
Ganache-Schokolade

Holunderbliten

im Backtelg

Gundermann-Blétter

" Schokolad “ 7 sohoko-
Cugcakes Haseln_uss-qugplﬂr

ol T

Festlicher Tofu-Cheesecake
Karottenkuchen mit Aprikose
- F o -
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ges Osterbrot

|
Lutt Mandel-Osterkekse
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Weile Schokolade
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Styling-Tipps 1

D | r [ l GUT AUSGERUSTET .
Ein leistungsfahiger Mixer -4 i Y

(etwa von SMEG, um o ,L
250 Euro) ist das A und O
far die Zubereitung des erfri- _ '

schenden Frucht-Trends. In S vy (== =
Ab in den Stiden: Die Smoothie- ihm mixt man spater Zutaten m
. wie Frichte, Joghurt, Gewdr-
Bowl sorgt mit bunten Farben und ze und StiBungsmittel zu einer »
kleinen Details fUr Karibik-Flair glatten — smoothen — Masse | FE——

~ COOLE BASIS

Die Basis einer Smoothie-Bowl
sind gefrorene Friichte.
Praktischerweise friert man
diese kuchenfertig vorbereitet
in Stlcken in einem wiederver-
wendbaren Beutel (von OYEA,
um 17 Euro) ein und entnimmt
die nétige Menge bei Bedarf

NATURLICH BUNT

Damit die Bowl zum Eyecatcher wird,
darf eine die tlrkis- bis meerblaue .
Farbe nicht fehlen. FUr den optischen o
Kick sorgt hier Spirulina-Pulver o
(von KoRo, um 16 Euro) aus einer ,%: % @f
gemahlenen StBwasser-Alge, das fw snmuum%
auf natlrliche Weise farbt speel

WL “""g\\“\\“._

(i

AROMATISCH

| Eine Spur Exotik bringt Kokos-
Joghurt (z. B. vegan, von Alpro, um

~ 2 Euro). Hiervon 3 EL mit 2 gefrorenen
Bananen in Sticken und 172 EL

| Spirulina-Pulver im Mixer verarbeiten.

| Nach Belieben stiBen und in ein GefaB
— etwa halbierte KokosnUsse — umfullen

RAFFINIERTES FINISH ; /r

Wie hibscher Meeresblubb geben schillernde

Zuckerkugeln in pastelligen Farben (von Stadter,
um 7 Euro) dem tropischen Thema den letzten

Schliff. Zudem kann, wer mdchte, mit verschied- ZAUBERHAFT GETOPPT
nen Beeren und essbaren Bluten — Veilchen oder
wilden StiefmUtterchen — liebevolle Akzente 7
setzen. Was fUr ein Hingucker! -

Statt echten Seesternen bereichern hier
Bananensterne die Bowl um ein charmantes
Detail. Dafur die Frucht in dinne Scheiben
m schneiden und daraus kleine Sterne

> ausstechen (Die moderne Hausfrau,

um 6 Euro)

Fotos: Armin Zogbaum; PR (9); StockFood/PhotoCuisine
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\Vorschau

\Vorfreude auf die nachste Ausgabe

Pures Glick SiiBe Erdbeeren

Qﬂqﬂ betdren in aufregenden Kuchen,
ﬂ

Torten und Desserts. Ein Hoch auf

we e Z- den fruchtigen Liebling der Saison

Zarter Traum Wenn Pudding oder

Cremes das Backglick begleiten,
wird es verfUhrerisch fein. Wir

treten den kdstlichen Beweis an!

Einer fur alle RUhrkuchen gelingen
leicht. Diese Kreationen zeigen, dass

Endlich wieder da: Ob als ]
> dabei durchaus Raffinesse im Spiel ist

I ganze Frucht, Mus oder
Creme - Erdbeeren sind
~ einfach wunderbar

; StockFood (2)/J6rn Ryni

Klassiker mal anders: Bread L
& Butter-Pudding mit Waffeln k"

Gertihrt und nicht geschuittelt:
Beerentorte mit Mohn

;

q
-

/

=
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