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_ Torten-Klassiker

Dobostorte

Fir Géste - Mit Alkohol

Fir den Toig

150 et Pudeackr
26h (Gofe M)

ser

Far din Karamellglasur
1503 Zcker

16zttt

Zubereitungszeic

b o i i die Halle des Poderzuckers

Handrahrgerat mit Rifbesen schaumig schlagen. Ehvei.sehr

i sehagen rnichen Pudersucker uncrschiagn. Eisches auf
die Figelbmasie geben.

wf die

g unepheben. o Sechrl des Toigs i sine Springon

(0 24 cm, Boden gefetcr, gemehic) geben und glatt {idni
Die Form auf dem Rost n den Backofen schisber

Ober-/Unterhitze: exwa 200 °C (vorgeheize)
Heiflofs erwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: St 3-4 (vorgeheict)

Backeei: exwa & Minuten je Boden

3 Den Gebickboden sofort vorsichtig aus der For osen und auf”
cinem it Backpapier belegsen Kuchenrost erklten lassen. Funf
\weitee Gebickboden auf ie gleiche Welse backen

i,

4 sinem
Keinen Topfim

Insgesamt
E81g £ 329y Kic645 g
24641, kua: 5383

8 Torten-Klassiker

Burter, Puderzucker und igel in ciner Schissel schaumig rabren.
Kirschwasser hinzufugen. Schokolade essloffueise unterrahren.

§ iy Ceclodon bt b 4 estichen Gebickbden mit
drei Viesel der Schokaladencreme besteichen und 7 einer Torte

bestreichen

7 For die Glasir Zuckr it Zionensafen inem TopFunce stindic
em Rahren karameliseren sssen. Den besie elgien unbe-
Seiehenen Cebickboden sofort damic Uberzichen, den Rand mie

e geiseten Messe gerade schneiden.

8 Den bestrichenen Gebackboden miccinerm fsch gefeseeen Messer
in 12 Torenstticke eien, die Sticke 2uf der Torte zusammen:






.Mignon-Torte

Fir Giiste - Sehr aufwandig

Far den Knettei: 1 Fur den Teig Mebl e Backin mischen, in cine Rihrschissel sie-
500 Waienwehl b, Restiche Zutaten hinzufugen und mic Handrohrgerse mic
25 107, ek Backin "

.
7Pk Dr Octier 20 cmzmg«\uenTﬂgv&rkchtn sl o eben, o Pt .
Vil Zuckar ickes ine 26k ang ke sl
1 b el
gt i 2 v vondam T s o Bl bsfich i o
Zirone len. Mic einer Ausstechform 32 runde odar gezackte Plicachen
(it e B i e e

(o) o) ken- O Bclch e Bckotn e
003 e
i 080 Gt

Far die Fottung: HEBUR: 160-160 °C rorehein
b shdomn  Co st S (orgha)
28 Zironen (unbehandek,  Backasi: 810 Minsten.

5
1755 uckr 3 Die licschen mie e Dackpspier vom Baciblech aufsinen
7Pk O Onter Kuchenras iehen, Plczchen ecalen assn,

Vanlin Zicksr
2choch oh. EL Spaisarke 4 Restlichen Tei i § Portionen teien.Jeweils cine Teigportion aur

Boden (026 em, gefeuer)
pon 34 Zironer)  susrllen, Die Bk ohne Springfarmrand acken. Die Boden
3 iy (Grfe ) nacheinander (b HeiBuf: 2 Boden dusammen) auf dern Rost in

den Backafen
1215 Minuten backen,

Fir den Guss:

H sofort nach dem
4-5 €L Oramgen-oder  formboden Iosen und cinzen auf e einem Kuchenrost erkalten
Zuonewalt lassen,

8 Pitasenkeme 6 Fi dic Fullung Zitronenschale mit Zucker, Vanilin-Zucker und
Spelsestirke in einem Topf mischen, Zitanensaft hinzugiefien, gut

Zubsceitungszeit verrhren. ier hinzufogen. Die Zuscen unter Rohren kure aufio-
90 Mouian, ohne Kabli,  chen lassen. Den Topf von der Kochstele nehmen, Butcer utr-
Pltchen 8-10 imeen rure alten lssen, dabei b und 23 urribren. oweils
et bt 3 Plhan i st Grame usorinsien (16 Pl
1215 Mintsn Bacast
7 Die Gebickboden jeweis mit de resclichen Creme (stwas Creme
Insgesamt; firden Rand abnehmen) besteichen und 24 einer Toree usam-
E 103 F 4755 K967y mensetzen. Tortenrand mit der sbgenommenen Creme be-
- 35690, ke 5570 seichen, Tors sine Zes lang kal selen

Ry 12)
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8 Fir den Guss Puderzucksr mit Orangen.- oder Zironensaft 2 ciner
dickfssigen Masse verrren. Eqwas von dem Guss in ein Perga-
Iesinen
Pliczchenaberfiche sprizen und sinen halbierten Pistazienkern
darauflegen. Tortenrand und -oberflache mic dem reslichen Guss
besarichen. Die Platzchen auf den Tortenoberflchenrand seczen.
Guss fet werden und die Torte gut durchaichen lasen.

Tigp: Die Tareenoberfliche mit fein gehacksen Pisazienkernen
bestreuen

Rheinischer Schichtkuchen

Gut vorzubereiten - Fiir Geiibte

1 Firden Te

s Botcer oder Margaine mic Handihgert i R
ach und

Sk, Vil ks See ncknohrs, 50 ange iy b
i sebundene Masse enscanden is.

2 Eier nach und nach unterrobven (edes Ei eova 1 Minute). Meh]
isbn und in 2 Parsione kurz auf miterer Stfe unterrdhren.

3 Aus dem Teig nscheinander 10-12 goldgelbe Boden backen. Dazu

achten, dass der Teig

For den Rubreeig
300, Zucker
1 Pek Dr. Osther o
VanileZucker
1 P Sale
8 e (Grofie )
450 g Weiznmeh

Far die Fallung,
400 Apflee

Zum Bestouben
Pudeaucer

Zubereitungszeie
120 Mnuen, obne Abkiblect,
1d 810 Minten akaic
JeBoden

tnsgesamt;

E 108y F 497 Kt 1139
i 39655, kal: 9469
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jewils gut 2 Essloffel des Teiges auf den Bodea einer Springfor
L

am Rand richt zu darn st damit e beim Baken nichs 2u durkel
wird). Die Boden jewels oine Springformrand backen. Die Spring:
Formbiden nacheinander (bei Heifiof 2 Biden zusammen) auf
dem Rostin den Backofen schieben.

OberUntian: 1807200 °C o)
Heifluf: 160-180 °C (vorgeheizr)
Gas: etwa Stufe 3 vorgehein)

ackeic 810 Minuten jo Boden

4 Die Gebickboden sofore nach dem Backen von den Springform
boden lazen und auf Backpspier legen.

 Fur i Fllngabuschind diGichgbssonen warmen dode
i Johanisbeer- und Apfegelee besteichen und 2 einer Torce

6 Den Schichekuchen ealten lassen und mic Puderzucker bestdu-
ben. Den Kuchen kol gescele mefrere Tage dorchrichen tasen.

7 Den Schichikschen vor dem Verzehr in gerade, ctwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden.






Lagento Ite mit Weincreme

Gut vorzubereiten - Dauert etwas langer — Mit Alkohol

Fur den Ribrteig: e Ty oo Moraton i hrie s o
bes und nach

Sabgter  Zockerond Vaniin il i So it o
1Pk D Octher  gebundene Masse entstanden

Vanifin Zcker
5 e (Groi M) 2 Eier nach und nach unearrhren (jdes i v Y Minute). Meh!
375 Weiznmehl it Backin mischen, sieben und in 2 Porcionen kurz auf milerer
ok Dr, ke Backin Stue untertthren,
Far die Weincreme: 3 us dem Teig 7 Boden backen. Dafbr jewels gut 3 Essloffel des
1Pk Or.etker Pudding: Teiges auf den Soden aner Springform (@ 26 cm, gefettec) sori-
Puber Vanile Gschmack chen (darauf schten, dass der Teig am Rand nicht 2u durn isc,

S00ml (41) Weifwein st er beim Backen nicht zv durkel wird). Die Boden jeweils
nacheinander
IOy (as Boden zusammen) auf dem Rost in den Backofen
Butr  schieben,
2 Gt

Ober/Untarhics: exwa 200 °C (vorgeheize)
For den Cuss: Heiflufs ctwa 180 °C (vorgeheizr)
75g HalbissrKverire G Seufe 3-4 (vorgeheize)
Backzeic: xwa 10 Minuten jo Boden
Zubereitungseci
0 Vs e a4 D Gt Sbidn sfor nah dorm Bahavor e Spriogforme
undetwo 10 Mimden Backagi bden lsen und einzen auf Backpapier legen. Gebickboden

Jeboden  crkalten lassen.
Insgesam: 5 Far die Weincreme Pudding: Pulver mit etwas Wein anrihren. Rest-
g his06 K00 lchen Wei, gl Zuckarund Py s e o
& 33891, koo 5094 inem Topt zum Kochen bringen, Angerihites Pudding-Pulver in

e v Kokl genemmnen i e rd s G
ren mochmals kurz aufkochen lasen. Enwei sei schlagen und
v di hits Weincreme hven

6 Sechs Gebicksaden sofort mit der Weincreme bescreichen und zu
i Torte e, Danichbsrichene GebLfodsy
darauflegs

7 For den Guss Kuverttre in Keine Sescke hacken, in einem Kieinen
“Topfim Wasserbad beischwacher Hice 2 einar geschmeidigen.
Masse verihren, Die Tortenoberfiache mit der Kuvertare besiei-
chen, Die Tore kal sslen und Kuvertre fest verden
Jassen

Tigps Die ganze Tort mic 150 g aufgeloser Koverire tberzihen,
ann he i langer frisch und trocknet nicht aus.
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Rumtorte

Mit Alkohol

Fir den Ribrteig

1 Fir den Teg Butteroder Margarine mic Handrithgert mic Rar-
besens

250, Zuder
1 Pk D Outter
Vonil Zucker
5 i (Croie )

7 Eme (Grfe M)
oo

sk
2 L Cor s

Zum Betcaufeln
SELRun

Fir die Butteccreme:
a5,

Zum Bestauben

Nach und nach
Zucker und VanilinZucker untemaren. So ange roheen, bis sine
gebundene Mase entstandeq it

2 Eier und e nach und nach unterrlven (jades £/ EiwaiS evwa
1 Minuts). Ml mit Spesestirke und Backi mischen, sieben und
in2 Portionen kurz auf miterer Stfe unserrihren.

3 Aus derm Teig 6 Boden bicken. Dafirjowels cxwa 2 Esslofl des
Teiges e Springformboden ( 26 cm, gefecter) sereichen
(darauf achten, dass e Teiglage am Rand iche zu dinn ist, da-

i der Boden dort nicht zu dunkel i), Die Boden ofine Spring-
Torrand hllrau bsckan.

4 Die Boden nachsinander (bei HoiBluf 2 Boden zusammen) auf
dem Rost in den Backofen schicben,

O /Unterhicze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HelBlof: et 160 °C (vorgeheiz))

G Seoe 2-3 (vorgoheize)

Backsei: nwa 12 Minuten je Boden

Backen
losen und einzeln aufje einem Kuchenrosterkalten lasen. Fint

Pudecacker Gebackboden mi Rum becraufeln
72 wife Schokladenbiichen
Far die Creme Speisestirke mit Eigelb und eowas Mikch invuhren,

Zubereitungszoit: Renliche wich i Zocer ondder ufgschncnen Vanileschoce

nd et ynder

JeBoden Frochen lassen. Varilleschote entfemen. Puddingmasse
ket oo, dabet b 5 arhen

Insgesamt:

1 7423 K 6635
i 29386, keal 7017
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7 Butterin einer Riheschissel mit Handrifegorit mit Rohrbosen ge
schimeidig rahren, Puddingmasse essoffelweise unteruhren (da-
fauF achten, doss Butter und Pudingmasse Zimmeremperator
faben, da die Creme sonst gernne). Nach und nach Rum unter

8 Dl gnkon ebkboden i dr Brcreme besrchen

e Tonessammersecen, O g Cabakbodsn
Snmiriegtn Tomenobechtche i Pieasche bessben e

bl il oo by






Friesische Streuseltorte
Gut vorzubereiten

Fir den Knetusig 1 Fir den Knettsig Meh! it Backin mischen und in eine Rih-
250 Weipnmehl  schusse icben. Restlche Zutaten hinzufigen und mit Handrahr-
1 Mp. D, Oetler Backin gerst it Knethaken zunehst kure aufniedrigscer, dann suf
2P0k De Oher hochster Stufe gt durcharbeien,
Vanilin Zicksr

1 ner
pre i s Bl i e
lalt stelen
Far den Streuselreis
150g Wizl 3 Den Teig in 4 Portionen telen Jeweil cine Teigportion suf dem
75gZuter Boden einer Springform (0 28 cm, Boden gefeter) ausrolen,
1 Pck Dr. Octter dabei den Rand nicht 20 dunn ausallen. Teigboden mehrmls mic
VorilinZucker  ciner Gabel eivtechen, Je einen Springformranc darumlegen.

1ot
100, Butier o Margrine 4 Fir den Strcuseleis Mehl in cine Raeschissl sieben, mit Zucker,
Vanilin Zucker und Zim mischen. Bucte oder Margarine hinzufl
Fir die Fillung: e Die Zutaten mit Handrohrgerst mit Knethaken zu Streozeln
5 Die Streusel

2ok D Outhor Sabusilf boden vercilen.

5k Dr.cther 5 Die Formen nacheinander (bel HeiBlufe 2 Boden zusammen) auf
Vaniln Zicker  dem Rost in den Backofen schicben.
0. Phlumenms
Ober-Unterhitze: cewa 200 °C (vorgeheizt)
Zum Bestavben Heifluf: ecwa 180 °C (vorgeheize)
Pudecucker  Gas: Sufe 3-4 (vorgoheize)
Backseit: e 15 Minuten je Boden
Zubersitungszeit
75 i, et 6 Dl ebtckboden sofis pchde Bk v don Spiogfom:

undetvo boden assen.
eBode o el i 12 Tormnsire schmesden
Insgesams 7 Fir i Follung Safine it Sshnestef, Zucker und Vanilin Zucker
EiSsp sy KTy safsiagernd borioeouts n e Sprubein i Sien
K 29357, keat: 7013 il (@ etwa 8 mm) fillen. Die dref unzensilen Gebdckboden

Jewels mit einem Dritel es Pllaumenmuses bestreichen, Je in
Dritelder Sahne draufspriczn und mic dem geschnirenen
Gebickboden zu einer Tore zusammensetzen, Torte cbwa 1 Stunde
Sale scellen und vor dem Serveren it Puderzucher bestiuben

Tipp: Die Torte vor dem Veraehr am besten mit cinen Sigemesser
schneiden
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Streifentorte

Gut vorzubereiten

Fic den Ribrtoig 1 Firden Teig Butter oder Margarine mit Handrohrgeric mit R
500 Buter oder Marprine besen auf hochste Stufe schmeidig rihren. Nach und nach Zu-
So0g2uker  cher, Varilin Zucker und Aroma untervibren, So lange ribven, bis
704k Dr. Octher cine gebundene Masse enescanden se. Eer nac hunter.
Vanilin Zucker  ilven (jedes € ebwa Y Minute). Mehl mit Backin mischen, sieben,
in mehreren

Aroma
10 e (Grafi ) 2 Aus dem Teig 10 Boden backen. Dafi jewels 3 Esslofl des
500 Weiznmell  Teiges auf den Boden einer Springform (@ 26 cm, gefece) src-
1 Mp. D, etk Backin chen. Dic Boden ohme Springformrand nacheinander (bei HeiGluf
2 Biden zusammen) auf dem Rost n den Backofen schichen,
Zum Bastreichen
Sogiomabergle Obar{Unishizs e 180 €

(o
Hebut: e 160 C (orgehen)
Fur den Guss Gas: S 2-3 (vorgsheizs, 2. Enschubliste von unten)
3005l Pt Backai s 15 Wit f e

heies Wiser
ot 10y 3 I3 CRORAI Slo o1 St st
izl auf Backgspier srkalen lassen. Jeuell 5 Boden mit Gelee
Die Gebickbs-
90 Minutn,ohnc ABKGH- e 7 einer Toree zusammensetzen (abvechselnd einen mit Gelee
i

ams Den Tore et
Jeboden  Tag durchiehen lassen

Insgesame 4 For den Guss Pudersucker it Wasser und Zironensaft u ciner
FSi6y 0c 1704, dekfusigen Massersbre,Buer lassn and v
50274, Keal: 12004 Die Toree it dem Guss Gberichen. Guss fest werden

Schnelle Orangen-Schichttorte

Mit Alkohol = Vorwortfoto

i i Filln 1 furalng) Glinemach Pachungaieng s, .
e G Ken, in einer Keinen Topf un
EL Sl knthm), il g A iy g
eredh Gelaei-
skl Vo o
1 Gl Wi Preserren mww ute logen. Torcenring darumstelen Joghurtmasse auf
(Eimwaggs 220g)  dem Boden vertslen, wsicen Boden darauf legan, mit Rum oder
1 bollr Wirer Boden Lk betrifeln.
(026, 3 Lagen) (g e 2)
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2L Rum ader Mandellksr 2 Fir die Filung 1| Mousse au Chocolsce auf dem awecen Boden
vereiln und mit dem driten Boden belegen,
Fie Fullung It

£
o503 fernt ird, Oranigen lecieren, Saf dabe aufangen, mic Wein auf
250 ml (/1) suffolen, Orangenfiet uf di Tortenoberfische
Far den Belag: s, A Tl Orangenacn g ind
SOmmen  Zucker nach Packungsanleicung einen Guss und aur
b ottt ey

1 ok Tortengas, or

250 m () Oromgena

nd Weigsin 4 Tortnring entfernen, Tortenrand mit Sahe besteichen und mic
2SgZuker Raspelschokolade bestreuen,

Schlapabne  Insgesam: £ 695, F- 143 5, Kb $41 g, K 16345, ket 3902
etwo 40 Rspolchotolade

Apfel-Schichtkuchen

Preiswert - Fruchtig

Fir don Rukrteig 1 For den Tefg Bscer ode Mrgarine i Handdhgrst mi i

Nach und nach Zu

Ts0gzude (7 herund Vel Zuckermershrn. So ‘aﬂge ihren, bis eine ge-
. e e e i s

1Pk O, o inss wachsind i Mih in 2 Poronan suf mierer Sufe unceren

Geribene Zusoneschole
20ogaml] 2 i i Fllng Al chln s, ki, n doe Sl
2g00 T O Ol Bk e, E D e s e prigiom

BUE s ot s o o e s i
e g i heaaa betu. Wider 0 D ds
Far die Fullung; Teges darauf geben, gattsteichen. Mit den restlichen Apfelspal-

50gApfil ten belegen. Restichen Zivronensaft derauftraufeln, Restichen
230 Zivonesaf Teig darauf veeelen. Die Form suf dem Rost in den Backofen

schicben,
26 Aprksenkonfine
26LWe Obier/Unteritze et 180 °C (vorgeheize)
HeiBluf: ecva 160 *C (nicht vorgeheize)
Zubereitungszeit G Stufe 2-3 (nicht vorgeheiz)
inuter Backasit: exwa 50 Minucen (evtl. kurz vor Beendigung der Backeeic

350
nd e O Minian Bacesiz it Backpaper udecken)

Insgesamt. 3 Den Kachen sus der Form losen und aufsinen Kuchenrost legen
Ed7g F 1523 K436
i 13847 kel 3308

bringen. Den heifen Kuchen damit bestrichen, eralien lasen.
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Himmelstorte

Dauert linger

Fir den Rabrcig

1 i dan T b der Margarine i Mo i S

200 Zucker
bk D Oetter
Vanin Zuker
% rie S
5 gy (Grofe )
2 meh!
2 st L Dr. ek Backin

Fil den Belag;
55«./: o)

Zum Bostreuen
405 Zucker
cwes emablenee Zint
100 gobgraogene,
sphobele Mandeln

Fir die Follung:
g fisch Johannisbscen

3 Pek D Octhr Sobestel§

besen
Tk Vali Sacke ud Sae i Ogen, 50 ange v,
bis e gebundene Massa encscanden it

2 Eigelb mch und pach unerthven jedes Eigels knapp 7 i)
el i Backin mischen, sicben, in 2 Poronen kure uf mclrer
St unterohren.

3 Fur den Belag Eiweil steifschlagen, Zucker unterschlagen.

4 Den Teig und den Eischinc in 4 Portionen telen. ewells 1 Tig-

portion auf den Boden einer Springform (0 28 cm, geect) strei
chen (darauf achten, dass die Teigage am Rand mcht 2u dinn st

Mandeln bestreuen, Jeden Boden ohne Springformrand backen.
Die Springformboden nacheinander (bei HeiBluf 2 Boden zusam-
mén) auf dem Rost n den Backofen schieben.

e T o
Pt 68,780 - arhe

Gas: Seufe 2-3 (vorgoheizs)

Backasts 15-20 Minuten j Boden.

Die Gebckboden auf dem Springformboden evwas sbkulien las

75 Minwin,obne Ak,
nd
JeBoden
Insgesamt

F a5 Kb G5
i 30146, ool 7197
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6 Far die Fillun
tropfen lassen und entscilen. Johanisbeeren i Puderzucker
bestreven.

7 Sahne it Sahncsti s shiagen ohanisbesren vorichiiy
unter dieSabre heben. Drs Gebsckboden mi de Johannisbeer
e besteichen und 2 sinr Tort zusammensecze, Den eren
Gelkboden daraufegen und eche andricken.

Tipp: Die Fullung kann aueh mic Himbeeren 2ubereies werden, dann
sbernur 50 g Puderzucker verwender






Pischinger
it

& s
o

Far die Buseercreme:
s Zinhterschokolade

Torte

1 Fur den Krokant Burcer it Zucker n einer Pfanne unter Rren
erhitzen, bis die Masse iche gebrint und der Zucker gt s
Mandeln hinzufigen, unter Rubren erhiczen, bis der Krokan -
nigend gebraunt e

2 Die Krokancmasse auf ein Backblech (gesle) goben und erkalien
assen. Die Krokanemasse mic iner Tegroll zeclenern.

ur dic
(s iz Hize 0 ciner geschmer-

3 e (Grofe )

Augerdom;

digen Masse verrhren, enwas abkshien lassen

4 s Mg ok Rl o St g

(@ s 200m)

For den Guss

Nach und nzch
Tange riren, bis sine gbundene Mass enstanden 5. e nach
und nach unterihren (jedes Ei eowa s Minute)

etwas Kobose

(2 Essl fur den Rand abnehmen). Keokane vorsichi untei
tuhren.  Oblasen it derSchokolaladencreme beseichen und 20
Den Tortenvand mit der sbgenomme-

15 inaten,ohne K
Insgesamt

E:874 F 449, K 4255
i 25459, e 6072

26 Torten Kiossiker

n Scholadincrera b, D Tos o e i s,
bisdie Schokoladencreme fest geworden

6 Fir den Guss Schokolade in Keine Stscke brechen, mit Kokosfece
in cinem lelnen Topf im Wasserbad bei schwacher Hicz schmel-
2en, Tortenoberfiache und -rand damit bestrsichen. Torte kilt
sallen und Guss fst werden lassen, Die Torce gt gekihlc

Tog firdicCome ur o sche Eecveanden,diic e

ol 5 Tage sind (Legedatum beachrent). Torte im Kihischra

sufbewahren






Hollandische Kirschtorte

Raffiniert
Fir den Toig: 1 Blttercigplaceen zugedecks nebencinander bel Zimmerempera-
1pck 1300; b, m=tembs
2 Fur 2 Boden jeeil 172 Blstcerssigplsten aufeinsnder fegen, je
Far den Guss:
aufjesin P legen.
700, gt Puder

e it 8 Aus den rsichan 2 Toglcen s e gl Wi denwel-
eren Baden hersellen. Teigbaden et 15 Minuten ruhen lssser,

Fr e Fallung danach Teigboden mehrmals mic einer Gabel einscechen. Die
Gls Swerkinchon Backbleche nacheioander (bei HeiBluf zusammen) in den Back-
ey afensiiebe
250 (1)K us
s, el i W Ober-/Unteritze: 200-220 °C (vorgeheizg)
offler Helufe 180-200 “C (vorgeheizs)
25 ggibte peeturke Gas: eowa Stufe & (vorgeheizt)
Pk Dr, Oatier  Sackaeit 10-15 Minuten je Boden.
VenilinZucker

4 Db o Bckpsiorlbo i o s o
Zum Besteeichen Kuchenroseerkalen
500-600 ml Schlgene
2552 5 Fur den Guss Gelee n sinem Keinen Topf unter Rufren ericzen,

. Outer
iinZucker  und ancrocknen lassn.

Venil
2ok D Outher Sabnstif

6 Puderzucker mit so vl Zitronensaft verlhren, dass sine dnn-

55 A den it dem Guss Gbersichen. Guss etwas fese werden lassen
privinetor R et ichatopidir
10-15 Minuan Saceit

Boden 7 Fur die Fullung Sauerkirschen in einem Sicb abropfen lassen, den
St dabe auffargen und 250 ml [141) davon abmessen, e, it

Insgesant Wassr aufilen
E32g R 2355 a3y
17185, beot: 4102 8 Speisestarke und Vanilin-Zucker mischen, mic 4 Essloffln des

fres znruhren. Resdichen Saft i einem Topf zum Kochen brin

en. Die angerthre Speisestarke unver Rulven in den von der

Kachell genommenen Saft sinruhren und unter Rihren kurz

kache san Tofvon der Kodhal ahman, Saue-
rschen untérrahven. Die Kirschmssss srkalren s

Zum Bestreichen Safine mis Zucker, Vanilin-Zucker und .
St et shlage (3 ol daven i cinen Sprboute o).

(Fortn e 30)

28 Tureen-Kiassiter






10 Enen Gebtckbodon s sine Tavnpl e und i

dem i ek geshnienen Gebaskboden beog

Schicht-Sandkuchen

Mit Alkohol - Gut vorzubereiten

For den Toig:
250 Buter

1 For den Telg Buccer zerlassen und ablehlen lassen. Die wieder
etwas fest gewordene Butcr in eine Ruhrschissel geben und mic
Nach und nach

1 ek D, Gerker Vasiln

. Ceser Bk, 1 EL Rum

g
lere Mo
¥y el

oL
Ve gt £ gt

Zucker, Vanilin Zucker und Saiz unterdhren. So langs rifen, bis
eine gebundene Masse entscanden s, Eer nach und nach
ahren (jdes i ecwa 7 Minute).

2 Mehl mit Speisesirke urd Backin mischen, mic Rurn n 2 Porcio-
nen kurz auf miclerer Stufe unterrubren, Den Teg i 4 Pordonen
celen

3 Unter i e Teigponion Mandeln und Like ribren. Die it
Tagporsion mit Schokolade, Kakao, Zucker und Mich verihren
Diedrie Tegparion mic Haselnusskeren, Zimt und Rum vr.
ren. Unte ie e Teigporion Orangear, Orangenschal
und Weinbrand rahrn.

Kekoopuher 4 Dic cinzelnen Teigpordonen nacheinander in eine Kascenform
27L2ucker, 1ELMikh (25 11 cr, gefcte, mit Backpapier ausgelge) geben, dabetjede
Teigschiche glac screchen. Die Form auf dem Rostin den B
SOggemohine Haseoasserna  ofen schicben
1. geatienc Zimt
CberUnsti: s 180 °C )
HeiBluf: owa 160 °C (riche vorgeheizt)
Gos St 2.3
abgeritene Shole Backaeic: e 70 Minuten,
v 11 Bio Orongs

e o)

Futsrungie
i, ohre Abiatst
s
Insgesant.
E62g 3015 ki agsy
120703, e 4943

30 Torten-Kiassker

5 Den Kuchen aus der Form Iosen und auf einen Kuchenrost stirzen
Mitgebackenes Backpapier abeichen. Kuchen wieder umdrehen
und erkalcen lassen.






Saure-Sahne-Torte

Gut vorzubereiten = Mit Alkohol

Fir den Rubrterg:

1 Fur den Teg Busteroder Margarine mit Handrabhrgerst mit Rilhe

3 gustr. L0, Otk Bockin
26LRm

Fir die Fallun
4 Buchr e 150, sure Sobne
T Gl (400 8)
Apckssnkonftine

Zum Veraieren

400 miscsobre
2Pk D, Ot Samstf

Zum Bestroven
Schooladerstrusel

besen Nach und nach
Zacker und Varillin-Zucker unterdhren. 5o lange rihren, bis eine
ebundene Masse cntstanden it

2 Eiernach und nsch unterruhren (jedes € etwa s Minute). Mehl
mit Speisestirke und Backin mischen, sicben, abwechselnd it
e Rum in 2 Porcionen kurz 2uf mitderer Sufe unterrohren.

3 Aus dem Teig 6 Boden backen, daficjeveis enwa 3 Essloffel des
g au cn Boden e Spigfom (0 2 am e gfee)
eben und gl sureichen, Springformrand darumlegen. Die For-

men nacheinander (bei HEIBIuf: 2 Boden zusammen) auf dem
Rostin den Backafen schicben.

Ober-/Untsrhtze: eewa 180 °C (vorgeheizt)
Heiflofts eea 160 °C (vorgeheize)

Gas: Seufe 2-3 (vorgeheizt)

Backsei: et 15 Minuten je Boden

40 Cebacthodn ot s den Formen osen und einzein aufje
m Kuchenrosterkalen lassen

nach Belchen

Zabengaei
Nintan,ohve K

Insges:
iy pass k8025
52455, ke 7751

32 Torten-Kiassiker

5 Gebackbéden mit der Sahne-Konfitire-Masse bestreichen und 20
ciner Torte usammensatzen, Den micht bestrichenen Gebackboder,
darauf legen. Oie Torte zugedeck: 24 Stunden im Kublschrank
durchziehen lassen

6 Zum Versieren Sahne mit Sahnesteif s schlagen. Tortenober-
fchs urdrnd e e i e S e, Restihs

e s, i Tormmie i Stk b
Srewen. Sahnerulfs nach Beliben mic Konfiare vereren







Prinzregententorte

Davert linger

Fir den Ribeteig

1 Fur den Teig Burser oder Margsrine mit Handrorgerst i Rir-
beser

250 3 Zucker

e e
4 e (G )
200 Weiznmeh!

S0 Spietirke
gt T D, Oeter Bockin
Fur die Buesrcrem
1Pk D Outer Pudding:
hokolode
1003,
500wl (21 s Mich
0 wnichs Buttr
Far den Gus
Tsog ot
it

Zucker, Vaniln Zucke und Sas untenhen, o lnge chrn, bis
cinegbundne s nsanden . B each und e
ribven (jedes B evwa 15 Minute).

2 Mehl it Spesestirke und Backin mischen, sieben und in 2 Portc
e s auf mislerer Stufe unterrGiren

3 s dem Teig 7-8 Boden backen, Dafurjewels ctwa 2 Esdlofe ded
Teiges auf inen Springformboden (@ 28 cm, gefectr) srschen
(darauf achten, dsss e Teighage am Rand richt zu dnn it da-
i der oden dort nicht 2 durkel vird) eden Boden ofine
Springformrand hellbraun backen. Die Bagen nacheinander (bei
Hiiflufe 2 Biden zusammen) auf dem Rost in den Backofen
schicben

Ober-fUntedize: e 180 °C (vorgeheizt)
Heifluft: eowa 160 °C (vorgeheize)

Cas: St 2-3 (vorgeheizs)

Backzeit: 810 Minuten e Boden

nach dem Backe:

80 M, ohne A,
210 Minten Bacaeic
o boden

Insgosamt;

E82g F 549 K 6655
33199, kel 7924

34 Torcen-Klassiker

sen und einzeln aufje sinem Kuchenrosterkalen lasen.

S Fur die Buscrcreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
pedgsaiing e Podding b, P klien
asen, dabei ab und zu

6 Butte i Handrihrgerss mic Ruhvbesen geschmeidig hrer,
Pucding esloffhueise unterrohven (darauf achten, dass Butcer
wnd Pudding Ziemersemperatur haben, da die Creme sonst

sinnt),

7 Die Gabickisden (inen Boden niche bestricher) it der But
cercreme besteichen und 2 iner Torte zusammensetzen, die
abersce Schiche soll aus dem niche bestrichenen Boden besehen

8 Fu den Guss Schokolade in Kine Seicke brechen, mie Kokosfe
ininm ene Yo im Wssrond b shwacher it shml
2on. Die Torte damit Gbersichen. Guss fest werden lassr

Tipp: Evwas Bustercreme i einen Sprizbeutel fillen. Die Toree dam
werzeren und it Schokoladenplitzzhen garmieren






Eischwertorte mit buntem Streuzucker

Einfach

Fir den Rihrtoig:

4 e (G )

225 ¢ Weiznmeh!

g 7LD, Oetor Bockin
Zum Bestreven

b Sturichr

Fur die Fullung:
1

1 i don T Bt oder Mg i oo s i
besen auf Nach und nich
ket So g e, bis e gbunder s

entstanden

2 Eier nach und nach uncerroheen (edes Ei avwa | Minute). Meh!
mit Backin mischer, ieben und in 2 Portionen kure uf midlerer
Stufe unterrobren

3 Jeit in Drieeldes Teiges in cine Springform (226 cm, Bodan
el i Sachpupe i) e und g st B

(s 005)

Zubereitungszoir
35 Mituten,obne Kb wnd
Dk, evvs

15 Minten Bkt j Boden

insgasamt

1 nachein
m" Hm SRt s ufd. et 9o Skt
chie

Qber-fUnsehitzs: e 180 °C (vorgoheizt)
st s e

Gas: S 2-3 (vorgeheiz

Backan et 15 Wt s Bodes

Back Messer aus

si2g
K 18097, o 4310

36 Torten Klassiker

Formen losen und auf je sinen Kuchenrost seurzen, mitge.
bl leibined dap el

S inen Gebsckboden (ohne Sreusucker) au eine Tortenplatce
Tegen, die HilFe des Muses daraufverceilen, den weien Gebick
baden (ohne Streuzucker) darauflegen, restlches Mus darauf
geben und glat srichen, Den it Steuzucker bestreuten Ge-
bickboden darauf egen. Die Torte kalt stelen und etwa 1 Stunde
dorchzichen lsssen.






Torten mit Creme

Mandeltorte

Dauert langer

Fur den Knertelg 1 Aus den angogebenen Zutaten wie auf Saie 18 beschrcben cinen
0 Weaamneh]  Kneteig subereien. Den Teigauf dem Boden einer Springform
A0 Zucker, 1 ik Dr Oethor (026 cm, gefette) ausrolen, Einen Springformrand darumstele
Vanlin-Zicker  Den Teig mehrmals mit iner Gabel instechen. Die Form suf dér
100 Bt ol rrive Ko in don Sackeen s

Fr den Biskuitteig - fUnerhicz: 180-200 °C (vorgeheize)
segblcotei) Feia 60180 °C e
A6 Ommgoat Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheiz)
7Sl P D S
Vanitin-Zicksr
shimeShle 2 Den Kneighden sfors o Sprgformboden s und s
Ounge cinem Kuchenrost eralien lasen,
Mm.mu ey
i (Groe M) 3 Fr den Biskuiseig Eigelo und Orangensaf mit Handrihrgerac
50 05 o Rubosnschalg chingn, Noch nd rach vl O ds
asirke Zuckers, Vanilin-Zuckerund Orangenschale hinzugeben. So lange
g HE i, i e R
i Jich . auf die Eiglbcreme
leich grostte Mondelnben. Meh mit Speisestirke und Backin mischen, auf den Eischnce
sieben. Mandeln darauf sreuen. Die Zutaten miccinem Schnee.
Far den Keokant besen vorsichtig unter dic Eigelbereme hehen (icht rhren)

1 M. Buter, 25  Zuckr
SOgabgezoene, grhacke 4 Den Teig n eine Springform (@ 26 c, Boden gefeue, mit Back

Ml paterblg)shen, gt i, D o auf dem Ros
und ¢
o e Flng ¢ B e W
7k el T
chmack 5 Den Biskuitboden aus der Form sen und auf inen Kucherrose

P ory - il gwrtlecns msgbacones Backpapieraiehen
oden zweimal waagerccht durchschneider
Zum Bestreichen
6

6 Furden en eitzen, bis der
Zuckersceach gobrdunt . M hineufigen,uncer Rhen
Far die Fillung I 50 lange esitzen, s der Krokant gebeaunt st Krokantmssse
100 Morapar-Robmsse ein Backblech (it Speiseal bestichen) sieichen, erlien fasser
10 i Polonine oo Sl sy

7 Fur die Fullung | aus Torcencremepulker, Milch und Butcer nsch
Packungsanletung eine Creme zuberscen.
g
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Zum Garnieren. 8 Den Knewsighoden suf eine Tortenplatte legen, mit 2 Esslofeln
100 gabgeogene, haliers,  der Marmelade bestseichen, Den unteren Biskuitboden daraut
leger, Eelofil

Zubercitungszeit
5o i 9 i el Wt Pt e ndr i
o 55 Minvtn Bacie (@ et

tnsgesamt
E: 184y F 6305 Kh 7695,
K 39579, baa: 5452

cher
i Mandelhlfeen garnicren, Torte bis 2um Verzehr altscelen.

Sambuca-Torte

Fr den Schouteleiy 1 e den Teig Mehl mic Backin mischen, in ine verschlieBbare
150 Weisnmehd
3 et L Dr, Ok Backin
T00gZucter dem Deckl fse verschieien, Mohmals (insgesame 15-30 Sekun
e den) keafig schiteen, so dass all -

. pht
4 (Grofe ) vor sllem trocken Zutaten vom Rand it unergerihrt werden.

150 erasere absials Den Teg in einer Springform (026 cm, Boden geette) lart st

ader Margarine chen. Die Form auf dem Rost in den Backafen schieben

e it Ober-/Untsrhizs: et 180 °C (vorgeheize)
HeiBloi: e 160 °C (nicht vorgeheizt)
s Seufe 2-3 (nicht vorgehein)
Backear etva 35 Minuten.

o)
'S L lotans Kaffopuber 2 Den Gebitckboden aws der Form losen und aufcinem Kuchenrost
erkalcen lassen. Gebickboden siomal sangerecht durchschreider
Zum Bestreven

3 fr
7 £4 Epresin Shoko- Sahne it Puderzucker st schiagen. Lk envarmen Leicht aus
Kaffbohnen

v Kakanpuler

Gelainelosung verrlven. Restiche Sahne unterheben.
Zubereitungszeir
30 Minten,ofne Abkible, 4 D unteren Gebickboden auf eine Toreenplatee legen. Gu die
sndetos 35 i o il o Sabnecramedawgen Oberen G-
bickboden darauf legen, andri
Insgesamt i do resichn Sahngénme e Wit ghackon Base
575y b e
i 20213, e 5065 et und i Kabats b
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Rembrandt-Torte

Mit Alkohol

Far don Rabreig:

1 For den Teig Butter oder Margarine mie Handrihrgeri mit Rifr-
besen auf hren. Nach und nach

75 ggsiebir Pudozucer
1 Pek D Oete

30 Orange

Purderzuckarund Vasilisucher unterhven,So fange rihren, bis
eine gebundene Masse entsanden st. Eer und Eigelh nach und
nach uncerruhren (jedes EiEigelb exwa Y Minute). Mehl mic
Backin und Kakao mischen, sieben und kurz suf milerer Stufe
uncerruhren, Haselnusskerns unsssheben,

2 sdeglnschin und Orangasn Keine Wi schnden. v
i schlagen, Zucker unterschlagen. Kirsch- und Orangeatwirfel
asan, D o e e o g e

3 s dem Teig 3 Boden backen, D jeveils ein Drieldes Teiges
utdn Boden e Spingorn (028, ) e nd

05 Zcker
Fir die Fullung

2 ek D Octher ol

600 i sclgsohne
et

Orange
3 FL ol (Onngenlor)

sl st
ivander (s Hella 3 oden susamen] uf dem R o
Backofen schicben,

Ober-/Unterhisze: etwa 180 °C (vorgeheize)
Heigluf; ecwa 160 °C (vorgeheirt)

Gas: Seufe 2-3 (vorgeheizs)

Backueit eowa 15 Minuten je Boden,

4 Die Boden jeweils vom Springformbaden losen und éinzeln aufje
einem Kuchenrost erkalten fassen,

505 Rospabchotalade
SH 1 Esloffel ur

Bestreichen beiseie suelen). Schokolade i Sticke brechen, in ef-

nem einen Topfim Wasserbad bei schvacher Hie auflosen, s

Zubereitungszeit
65,

Esslofel davon

e
JoBoden
16 Orangen schalen, fietieren, in Sticke schniden. Einen Geback
Insgesame. den auf eine Placee legen. Orangensticke darauf legen. Ein Dric
SRy der hokonsos daaf e, viton Gbiclamien b
26085, el 6228 legen, it Coinereau betraufin, Wieder ein Drielder Schoko-

42 Torten it Creme

sahne darauf sechen. Wi dem oo Gubackboden bl

der
Terbericheso s o relchn Sl bestchen

tenrand mi Raspelschokolac bestreuen. Torenoberiche s der

Kale stelen. Nach Befieben mit Kakao bestiuben.






Prmzregentenschmtten ot

Raffiniert - Etwas aufwandiger

Far den Rubreeiy 1 Fur den Teig Bt oder Margarine i Handrdhrgerst mic Rihr-
besen a abven. Nach und o
Si0ghuder  ZucerundVunln Zadarncrtrn So e ke bis
{ Pk D Outter gebundens Masse entstanden . Eier nach und nach hsoasy
e eovt s e, M it Splesine und ki s
4o (Guaf ) schen,sieben und in 2 Portionen kurz auf mivterer Stufe uncr
D0guan  cther Do Tl und jemeils ine Teighalfe auf ein Back:
O Spasirke bl (30 %40 cm, gefeue, mi Backpapier belege) geben und gla:
e TL0n e Bain b, Die Backbleche nacheinander (b Heife sammen)

in den Backofen schicben
Far die Erdbeer

Wougat-Fullung OberUrterbitas: et 180 *C (sorgeheit)
ik oSt etwa 160 °C (vorgeheiz)
1 Pk Svenpuber Vontle. Gas: S 2-3 (vorgeheiz)
ek oon Kochon Backieie: e 10 Minuten j Backblech
1003 ucer
150 gwehe Buter 2 Die Gebickplasee it dem Backpapior von den Backbischen aut
30gasite N, Kuhanrostsshan,erlenfssn, Gckplaien ez 1
NosgetCrome 6 Rechiccke schneiden, so dass 2 & Rechccke von 10x
6L Endbeororftive. entsehen, Gebickssucke vom Backpapie losen.
Fur den Guss 3 ool s Scsrhe und 20
udding
e e s, a5 s e s vthren e gkl
et P s e anteriven (darau achien, das
Far die Waldmeister g ond e Zmererpera aber, 0 e Crome s
Kirseh.Fillung serin. Vo der Creme 3 Esslfielsbnehmen und beieite e
& Bl vofe Gl
a0 (10 Sclpalne 4 Restiche Crame halberen Fine Hilfe mit Nougat Creme verrh
ok b Outer ren. Uit e it e 2 Esoffel Konfiore rubren, Fie G
inzuker bickplate aufcine Place legen, mit einem Eslofl Konfice be-
75 ygibtr Py sithen. Ein Dricel der Erdbeer-Bunercreme daraut
wevafi e rwsice Gebickplatce darauf legen,restiche Konfiire darauf
Josit 3EL Gotnpete e, Fin zweites Dl der Erdbeer-Butercreme darauf e
ki e e, Dren Gockboden durauf g, il de g
ok s dem Kifegd Vircen Gebickboden bele

geben und it dem fUnf
e o Cablckboden e, Bieie ‘el Batieereme darauf
Varelln nd den etzten Gebickboden darauf fegen. Kuchen exvz.
Zuberaitungszeit 2 Suunden i eln
2 Sunden,obne Kbt
s 10 iton Backc 5 Fr den Gluss Kuvercore mic Sahne in einen Kieinen Topf i Was:
e akech  sebad schmelzen, 2ufden Kuchen strichen und st werden
fassen

[

44 Torten mi Creme.







Insgesamt (Erdbeer-
Nougat-Fiillung):

E: 44 g F: 305 g Kh: 491 g,
kJ: 20495, keal: 4899

Insgesamt (Waldmeister-
Kirsch-Fiillung):

E:53g F 2769 Kh: 279,
kJ: 15979, keal: 3814

6 Fir die Waldmeister-Kirsch-Fiillung Gelatine nach Packungsanlei-

tung einweichen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Puderzucker steif
schlagen. Zitronensaft erhitzen (nicht kochen), Gelatine unter
Riihren darin auflésen. Gelatine unter die Sahne riihren.

7 Drei Essléffel der Sahne mit Waldmeister-Gotterspeise und griiner

Speisefarbe verrithren. Unter knapp die Hilfte der restlichen Sahne
Kirsch-Gotterspeise und rote Speisefarbe riihren. Die einzelnen
Gebackbéden mit der zubereiteten Sahne wie folgt fiillen:

1. Schicht Kirschsahne, 2. Schicht Zitronensahne, 3. Schicht Wald-
meistersahne, 4. Schicht Zitronensahne, 5. Schicht Kirschsahne
und 6. Schicht Zitronensahne. Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

Baisertorte mit Schokocreme

Raffiniert — Dauert etwas ldnger

Fiir das Baiser:
4 Eiweif3 (Grifie M)
200 g Zucker

Fiir die Fiillung:
4 Eigelb (Grife M)
50 g Zucker
25 g gesiebtes Kakaopulver
400 ml Schlagsahne
100 g Butter
1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreuen:
25 g geschabte
Zartbitterschokolade
etwas Kakaopulver nach
Belieben

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkiihlzeit,
und etwa 50 Minuten Backzeit
Je Backblech

Insgesamt:

E:45g F: 250 g, Kh: 285 g,
kj: 14941, kcal: 3568

46 Torten mit Creme

1 Fur das Baiser EiweiR mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf héchs-
ter Stufe steif schlagen, der Schnee muss so fest sein, dass ein Mes-
serschnitt sichtbar bleibt, nach und nach Zucker unterschlagen.
Die Baisermasse in 3 Kreisen (@ 19 cm) auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) streichen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft 2 Boden zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 120 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 100 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 50 Minuten je Backblech.

2 Die Baiserbdden vom Backpapier |6sen und einzeln auf je einem
Kuchenrost erkalten lassen.

3 Fiir die Fullung Eigelb mit Zucker, Kakao und 100 ml Sahne ver-

riihren. Butter in einem Topf zerlassen, Kakao-Eigelb-Masse ein-
riihren, unter Riihren zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle
nehmen. Schokoladenmasse erkalten lassen, dabei ab und zu um-
riihren. Restliche Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unter die
Schokoladenmasse (3-4 Essloffel Sahne beiseite stellen) heben.

4 Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte legen, die Hilfte der

Schokoladencreme darauf verteilen und den zweiten Baiserboden
darauf legen. Restliche Schokoladencreme darauf geben, glatt
streichen und mit dem dritten Boden belegen. Die beiseite gestellz=
Sahne darauf verteilen und mit Schokolade bestreuen. Die Torte
nach Belieben mit Kakao bestiuben.






°

Flickentorte mit Marzipan

Fir Kinder

o don sk

Verilin Zucer
1 prie Sle
PN oy

Far die Fullun
Toda oy

chokoldes
T (mm Kahboga)

oopuer
1Pk (250) lotter

1 e den Tl Marpan Robmase au e Haushlssbegob
respeln. ier und Wasser mic Handritrgerdt mit Ravbesen suf

Zucker und Salz mischen, mic den Marzpanaspeln in 1 Minute
einsreuen, dann noch etwa 2 Minuten schiagen,

2 Mehil i Speisescarke und Backin mischen, die Halfke davon auf
die iercreme sibe, kur auf niedig g S e, e
ke Megsich 2t di g Wi
in eine Springlorm (0 26 cm, mit Backpapier belet) s mm ]
sichen, Dis o sufdu ot d BackaF

Ober/Unterhitze: et 180 °C (vorgeheizt)
HEBU: e 160 °C ke vrghe)
ot S 23 (i vy

Sacai 3035 i

3 Den Biskuitboden enva 10 Minaten in der Farm stehen lassen,
darin aus der Form losen und auf einen Kuchenrostseirzen. Mitge
fackenes Backpapier ersehclg abiihen. skitboden ke
lassen, sweimal waagerecht durchschneiden,

4 Furdie Pudersucker

(Eimango 2205)

Zum Bestreichen
EL dprikosenkonfiine

Zum Gornieren

besen auf hochster Sufe 2u einer dicklichen Creme aufscblagen
Ein Vietelder Mascarpone.Creme flr den Rand sbnchmen, kil
stellen. Restliche Masearpone.Creme halb

5 Den unteren Biskuitboden auf eine Torenplae legen, einen Tor.
tningdarumtclen. B il Mascarpone Cren e

\ lac seechen.
5 rker fer Preisclbeeren bester.
Spasefube ach Blcben . Den miseen Bisatboden darau e, ich anoichen
s vl e Coms el vrrlen, oo b
nd Prese
Srekien, o ot carsufegen, mic Ko b

Zuberaitungsesit
Mot o i,
55 it ot

Insgesamt

E 1075 F 3275 Ki:312g
i 27813, eo: 6542

48 Torten mit Creme.

e Ta S S s

6 Zum Garmieren Marzipan iePudercer i laen s
verkneten, Nach Belisben Marsipanmasse in mehveren Portanen
it Spasefarhe bunc einfirben. Die Mimpmmxsst auf iner v

Frischialsfficsehe dnn ausollen. i enem Tegradehen cove-
schiedlich groge licken susschneiden.
[






Tornrand mit der
 besteichen. Mardpanflcken 2uf die Tortencberfache

{iber e Rand ragen. Gegeniber liegende Ficken am Rand mit

oty i e ko O
Y

en und eine Hieine Ecke sbichneiden. Di Locher der Flicken mie

Rattee-Raselnuss-iorie

Gut vorzubereiten - fiir Gste

Fir den Biskuitteig 1 Far den Teg Kaffepuler indem Wasser auflosen. Eier und aufge
" otant Kaffaber losten KaFie mit Handribrgerat it Rubrbesen auf hochster Sufe
SEL hefes Wasserin 1 Minuce schaumi schlagen. Zucker in 1 Minuce instrevien,
SBer(Gafel) dan roch v 2 Mion e
708 Zcker
g icamih 2 Ml i Sackin mischen,auf dic G sicben, kurtauf i
2ot T D, Oeter Bokin_ rigster Stwfe uncerrihren, Haselnusskerne unterheben. Teig n cine
g

00 gsemalens Springform (0 26 cm, Boden sefecec,mit Backpapier belge) ge
Sinsskime ben, glat srichen. Form auf dem Rost in den Backofen schicben

Far die Fiflun et s 180 °C rgsheiz)
DT st Kaffpaber WGl e 160 °C (vorgel
S00m () Slspaine s Sue 23 rrgehiz)

30 ggpebir Pudercker  Backaei: éowa 30 Min

276k . Oater Somesel”
3 Den Biskvicboden exwa 10 Misuten in de Form stshen fassen,

Far den Guss: dan aus der Form lasen, auf einen mic Backpapier belegeen K-
100 Halbiter Knertire <chenrose seirzen. Mitgebackeres Backpapier abrichen. Biskuit
S0gBur  boden erkalen fassen, weimal wazgerecht durchschneiden.

Zum Versieren 4 éin h
Soggrchaste  hure aufschlagen, Puderzucker mit Kaffeepulver und Sahnesteit
Mokkschokolde (vefrbi)  mischen, unter Rubren indie Sahne instreuen. Safne seeif
schlagen (4 Essoffel der Kaffeesahne beisice sellen).
Zubereung
v 60 Minten, S Den unieren Biskicboden auf eine Torenplace legen. Die Hilfe
b K, und oo dr Kaffeesahne dacau geben und lacserechen. Den mitleren
Togen, Restliche vereilen
it derm oberen Biskuitboden belegen. Torcenrand it der
Insgesam. beseie gosrlen Kafeesahns beseichen, Tore ke sellen

- i,
- 22814, kel 5452 6 Fur den Guss Kavertire in Meine Sticke hacken, i Buer i

che mit dem Guss bestreichen, Schokolade auf dem noch
Feachten Guss versilen, Guss esc werden assen

50 Torten it Creme.









Marzipan-Orangen-Canache-Torte

Mit Alkohol

Far den Ribreeig
200 Mazpan

g TL D, Oetr Backn

i die Ordogen-
Carache-Cre

vsagw!/mrlch Koartine
300 Holbbite Kartie

agiabre

100  abgeeoone,

emablne Mandeln

100 weiche Butir

100l Orgenlcr

Zum Bestauben
und Bestreuen

Ot

Zubereitungszoit
o5 iton e b

Se lange raren, bis cine gebundene Masse entstanden ist

2 Eier nach und nach unterruhven (jedes € ecwa s Minuce). Mekl
mit Speisesticke und Backin mischen, sieben nd in 2 Portonen
urz suf itlerer Stofe unteriheen.

3 Den Teigin 6 Portionen tilen. Jewels 1 Teigportion auf den
Boden ener Springform (9 26 cm, gefecte) streichen. Die Spring:
formboden (ohne Springformrand) nacheimander (bei HeiBlufe
2 Bden zusammen) auf dem Rost in den Backefen schicben

Obar/eti: o 180 (s

Backseis 10-15 Minuten jo Boden

4 Fonfweitere Gebickoden auf dese Weise backen, Die Geback
Jsden jowells vom Springformboden losen und auf Backpapier
eralen fassen

S Fur die Canache-Cremme beide Kuverturssorten i Kiine Sticke
hacken, in einem TopF im Wasserbad bel schwacher Hicze ge-

Ganm mit Handriihegerdt mit Rabhrbesen auf hochscer Swufe auf-
“ehlagen. Anschlieend Mandeln, Bustsr und Likor gut vncer-
awhren

6 Funf Gebsckbden it dr reme bsichn und s e Toree
en und

10415 Minsten Bkt
JoBoden

e
E 1345 F 6065 K 7295
bt Hhars

52 Torten mit Crome.

e o e
begradigen. Zugedecke 1-2 Tage kaltstellen.

7 Zum Bestasben vor dem Senvaren Puderzucker mit Kakao mischen
Die Torenoberfich dick mit der Puderzucker-Kakao-Mischung.
bestauben und mic Orangenschale bestreven.

Tips Die Gebickbirden ksnen schon eirge Tage vor der Zubere:
g gbacanund i i i lendn s el



Praliné-Torte

Fiir Gaste -

Far den Rahrteig:

infach - Mit Alkohol

1 irdon g B odr Margine i Handrfgr i Ko

2003 Zucker

1 Pk D, Ceter

Venil Zucke

1 Flschhen R o

4 e (GroBe M)

i

PO v i
far i Fling

s A

100 ml Mich

200 g eiche Buter

90m (2 62) Weinbrond

o Cograc

100 Volniischokolade

Zum Bestreven:
etua 40 Rapelchokolade

16 rafnen

Nach Belichen

besen hund nach
i Va2 oot Ao vy, S e Rt
bisciné gebundene Masse entscanden it

2 Eier nach und nach untertheen (jedes i erva s Minuce). Mebl
€ ek el Baski s sicoen e 2 Ptonch it Wi
miclerer Sufe uncerrohren,

3 Den Teig n wine Springform (0 26 cm, Boden gefetce) geben und
gl srichen. Die Form auf dem Ros i den Backofén schisben.

Ober /Unterhice: exwa 180 °C (vorgeheize)
HeiBlaft: ewwa 160 °C (niche vorgeheiz)
Gas: Seufo 2-3 (nichevorgeheizt)

Backaeit: twa 40 Minuten,

4 Den Gebckbaden sus der Form Issen und suf inem Kuchenrost
enklten lassen. Gebickboden einmal waagerecht durchschneiden

S Fur e Fullung aus Tortencremepulver, Milch und Butter nach

Packungsaniitung,eine Creme zubereiten, Weinbrand ader Cognac
e,

6 Schokolade in Sticke brachen, in sinem Keinen Topfim Wsser.
bad bt e sl L e 5

Kataopubor  uner die Sutsercreme rarer
Repobchotolade
7 Den unteren Gebidckboden auf eine Torenplact lgen und mit der
e
ohe A darauflegen und
and e 40 inen Backei

Ingesams
o a7 g K 667
0830 s

54 Torten mit Creme

8 Tortenrand und -oberfiche mit zwei Dt der resichen Schoko-
ladencreme besteichen. Torsnrand mis Raspelschokolade be-

9 Restiche Schokoladencreme i cinen Spritzbeutel mit Sternealle

8l Tt uf i Tornsbartache i el ce
Prafine daran legen, Tortenmitee mach Belicben it siner Puder:
Uirsominby ot sallegilipaiie g
bestreuen.






Wolkchentorte

Fiir Kinder - Etwas aufwindiger

Far den Biskuittoig 1 Wi auf Seite 58 beschvicben aus der angegebenen Zucaten cinen
Ger(Gofe M) Biskiesig sberiten, incine Springform (8 26 cm, it Back
SaLifeor  paprbeg) b, i sun, i o st o Kot
TS0gZuder  den Backofen shicben
1Pk O Outer
Vonlin Ziker Ober/Uncarhice: ctwa 180 °C (vorgeheiz)
isog Wi HAB: e 160 i)
708 Spsestrke {orgeheiz)
SO o Sk 550 it
Far die Fallung: 2 0 kuitoten o 10 i o fom i
e Kuhearm s
T i
(aleniche Frchias)
sa, 3 fur dic Fllung in dine Spine
Gl (40g)  hobeln.Sahne, 0 g Mascarpone nd 1 Esloffel des Puderzuckers
Aprbosrinfive i Mandrhrgerat mi Rurbesen au hachser e sei sl
en. Unteen Biskuitboden aufcine Torteaplae legen, Torenring
Far den Belg Sanumatelon. 3 Ewloffe dr Kanfiore darauf srichen, ein D
2 echer (€ 1508) S dorSchokoladenspne daraufsteuen, Die Halfeder Mascarpore:
Wideren fegen, wie
ot e o) 4o it S B e K e, ik s il
s kahr e Shaholaderpin b, i o e Masapore
chen, Oberen Sitboden darauf legen. Restiche
2om Gariees Konftre daautseichen und i den sesichen chosoladen
g gk, spioen s,
i el
1 ok (2508 20 ) .4 Fur e Blag Puding und restichen Mascarpane i e il

mu»mw;‘m,-.um, schassel geben. Reslichen Puderzucker mit Kakao mischen, hineu-
505 Zuker
L Waser

e dticten G ifcigen Tossing e Toiee
i obedtache it de Hilh dorCreme s, Tor.

70 Minaten,on Kibizoit,  beurel mis Lochzalle ulen. Dicke Tuffs (@ etw 15 mm) auf den

Insgesar S Wi nich Pacgarsin s i Torun-
Ey RSty ey obetichs
26458, el 5788
6 Vor dem Senvieren Zucker und Wasser in cinem Topf unter Rafren
Karamelisieren lasen, Topfvon der Kachstelle nehmen, Karamel
exwas sbkihlen fassen, Mic awei Gabeln Zuckerfaden sichen, dfir
(et it 58)

56 Torten mit Creme.







die Gabeln i den Karamell tauchen, zvsammendricken und aus
iander sehen, bis g g udan snahans Karsmaliden
ber die Windbeutel spinnen, etvas Karamell darauf raafeln.
Wenn der Karamell 2 fese wird, nachmals urz erwirmen,

Gefiillter Biskuitkuchen

Raffiniert
Zum Vorbereiten 1 Zum Vorbereitan Sonnenblumenkeme in ciner Mandelmible mah-
75 g Somenblavenkerme len oder m Mivcr zrkeinern und in einer Panine afne Fect god:

braun rosten, herausnchmen und auf einem Tellereralten lasen.
Fir den Biskuitteig
3 e (Groe ) 2 Fse den Teig Eir und Wasser it Handrhrgerismit Rahrbesen
28 sr

2T O Dol T B ot 5 s Bt K i e S
uncerruen, resliches Mehlgemisch auf die gleiche Weisé unterar-

Fir die Fallung; beiten, Den Tei n eine Kastenform (30 x 11 cm, gefeset, mit
Backpapier saeichen,. Die Form auf
2L grtter Pudbrucker dem Rost in den Backofen schieben.
200 mi g
2005 Waldfuchgoke  Ober/Unterhitze: etwa 180 *C (vorgeheize)
HEiBluf; etwa 160 °C (nicht vorgeheze)

G Seufe
45 Miwte,ohne Kihlst,  Backzec: eowa 35 Minuten.
and st 35 Minten Bacoei

3 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stshe lssen, dann aus

Insgesam. der Form losen und auf einen Kschenrost storzen, Mitgebackenes
ETgRoEREBI,  Backespie soithen Kuckn weder rinibon ke s
i 16367, kol 1027 und oweimal vasgerecht durchschneiden.

4 Furdie Fillung Frischlcse mit Pudersucker verrihren. Sahne seif
schlagen und unterheben. Die Kase-Sahne-Masse in cinen Spritz-
beutel it Locheslle (0 12 mm) ilen. Fruchtgelee mit einem Mix-
<l i e Gl ganund v ek
schmi

5 Auf die uncere und miclere Biskuieplase 2uers rundherum einen

Rand mit der Kise-Sahe-Masse aufeprizen. D der Linge.
nach, mic owas Abstand 2ueinander,jo i Srefen aufsprizen

und i der
chen. Den Biskuitkuchen mit derm resdichen Gelee verseren und
eawa 11 Stunden kol seellen
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Mohn-Schichttorte mit Pflaumenmus

Gut vorzubereiten = Sehr saftig

Fur den Rubricig

1 For den Te Bucce oder Margarine mic Handribrgerat mi Rifr-
Nach und nach

Ontker

125 g gt Pudercier
1o

Venilin Zocar

 prce cl

1 Pk D Oetker Finsse
e

1 gst TL D, Oeter Bakin
100 gobgangene, gomablenc
Mandeln

100 Molsamen

6 B (Grae M)

Fir die Fallung:
68

1 ok Puddng Puber Vanile:
Gschm

100 Zucker
00 g Mageguark
1 Gls (etva 2409)
Poumenmas

1 gt L Mohsamen

Zubersitungszeie
60 Minaen,one AbkUe,
und et 15 Minten Bckaec

Insgesame
E 1865 F-2345 105175
i 22475, bea: 5365

60 Terten i Creme

Pudersscker, Vanilin-Zucker, Sai und Zicronenschale untemihren.
So lange rihren, bis sine gebundene Masse entstanden is.

2 Eigelb nach und nach uncsrrihren (jedes Egelb knapp Y Minute).
Aeh! mit Backin mischen, sicban und kurz auf mittlerer S
Gcerrahren. Mandeln und Mohnsamen hiozufigen, Ewei stit

“ehiagen und vorschtig unter den Teig heben.

3 Den Teigin s Porionen ciln,Jeweils 1 Teigportion in cine Spring:
form (026 e, Baden gefetes, it Backpapier belegt) geben und
ghaestreichen. Dic Formen nacheinander (bei Heilufc 2 oden
usarmmen) auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unisrhiae: cwa 180 °C (vorgeheize)
HeiBlof: et 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Sufe 2-3 (vorgeheizt)

Backaeit twa 15 Minuten je Boden.

4 Die Gebsckboden aus den Formen losen und auf Backpapier
suirzen, Boden erkalien lassen

5 Far di Follung Gelaine in kaltem Wasser nach Packungsanieitung
cimweichen. Aus Milch, Pudding-Pulver und Zucker nach Packungs:
leicung einen Pudding zuberciten. Geltine lecht ausdrucken
ind unter Rhren n dem Pudding aufigsen. Puddingmasse er-
Kalen lasen, Quark uniertuhren,

6 Einen Gebickboden auf sine Torenplae legen. Exw in Drcel
der Pucding-Quark Masse darauFsreichen. Einen zveiten Gebicl-

boden darauflegen und feiche andricken

7 Torenrand und -sberfsche it der resichen Pudding Quark-
Vise besrechen. Torenaberiche it Hilfe einee Gabel welen-
Roreigvereren.

8 Bsiscie geselltes Plaumenmus vor dem Verachy in Klecksen auf
die Tomenaberflache geben und mie Mohnsamen bestreuen






Sterntaler-Torte

Dauert linger = Mit Alkohol

Far den Rihreeig

1 Fur den Teig Butter der Margarine mis Handrabrgees i Rahr-
Nach und nach 20

ang
39 gt T Dr.Oether
Badin

7 el (GroBe M)

Fir den Belag

crer, Avorna, Lk und Orangenschale unterrhren. 5o lange roh-
s sine gebunden Masse entscanden st. Eer und Figelb nach

2 Mimice). Ml mie Speiescarke, Kakao und Backin mischen, sie-
ben tnd in 2 Portionen kure auF miterer Stfe unterriren. Evveil
e schagén und vorsichiig unterheben,

2 Eowa 2 Esslofe des Teiges lechmaig (mic Hilfe cines Pinsels) auf
don Bodn ciner Springform (0 26.cm, Boden gefertt, i Bac

3 Als mweie Schicht wieder eowa 2 Essoffcl des Teiges auf de ge-
Dackene Schiche strichen. Die Form wieder auf dem Rost unter
den Gril schicben. Auf diese Weise den ganzen Teig verarbeiten

dass der Ab

scand von exwa 20 i und Teigechicht bestehen

Zum Bestreichen
ensa 75 g Aprikeseaonfire

Fur den Guss
200 Zonticerchokolade
20g Koesftt

Zum Gornieren

blebe).

4 Die fertige Torte vorsichig mi cinem Messer vorm Formeand s

Sehieben. Das Backblech herausnehmen, Toree vom Backbied
ehmen und auf ingm Kuchenrost erkalten lassen

derzucke aufeiner

Furden
i Puderzucker 2 nde

|
| Zubereitungszeit
[ 90 Minuen,obne Abkarie,
B
Jese

Insgasemt
| £ 154 F: 5828 K 10148
41538, kel: 9992

“ 62 Tosen s Come
i

Pintten in Crofie der Torte und 1 Seeifen in Hohe des Tortenran-
et ussehneiden. Die ganze Torce mic Konficre bestreichen, mit
Gon Marsipanplatten und —srefen be- und umlegen, eevas an-

6 Fur den Guss Schokofads in Weine Scucke brechen, mit Kokosfer
i cinem Keinen Topf im Wasserbad bet schwacher Hitze schrmel-
22, Die Torte i dem Guss Sberziehen, fest werden lassen

7 Zum Garnieren Marepan mit Puderzucker verkncren, auf der it
Pudersucker bestaubten Arbeitsische dinn ausrollen. Micsiner
Russtachform Steene ausstechen. Tortenaberfliche mi den Mar-
Zipan-Stemen garmieren.






Torten mit Sahne

Weintraubentorte

Mit Alkohol - Gut vorzubereiten

Fir den Boden 1 For den Soden Zuiebicke in einen Gefierbeutel geben, Beutel ver
00 Schokoladen ichack  schleBen, Zwiebacke it ener Tegrolefin erbroseln und i eine

S0 Edebitersh Rhrachdsel gebén. Schokolade in Sticke brechen, it Buceer n

160°% Kolagantef)  cinem Keinen Topfim Wasserbad bel schwacher Hitze schmelzen,

v b lasn: Schokoldenmase s don Bl e
uné gut verrie s i dnem el 2 b

Far den iskuitteig e Hhafchen absteehen, aut Backpapir seaen coas flc

i (Crofens)  dricken, fes werden lasen. m:r\TmmmmgLw?s:m)au(ﬁaci—

223 £ s Wser papier setzen. Restliche Broselmasse hineingeben, mit einem Lof
150gZcher  Mach drdcken,fest werden lassen.

Pek Dr. Oettar
Vil Zeer 2 Wi auf S 8 bschrieben aus denangegebenen Zusien i
gl By e Do Teigin cine Springfom (0 26 em, B

ke den geferse, mit Backpapir belegs) fllen i
2 LD et don kot e

Far e il Ober-/Unterize: etwa 180 °C (vorgeheize)
Bt Gl ol 160 C (o)
o 23 forghez)
s s s i

75 gpicter Pudacacker
st (71 Shlgsahne. 3 Den Biskuieboden aus der Form losen und auf cinen Kuchenrose
SO0 gharssgine. sciraen, misgebackeres Backpapier abachen. Biskutboden er-

Whinmauben Klken lassen, rueimal waagerecht durchschneiden,
Zubereitun 4 Fir die Follung Gelasine nach Packungsanletung cinveichen, Wein
i ol dc ity Zrnoratn o Pk e (it
en) Rahe
e ol S Poriont i chgen il
Insgesar werden,
CleuRssgnnomy  Wenmauben waschen, wockemupfen and nalberen

K 26605, kot 6340
S Brselboden s dem Tonening ind vom Backpaper ozr,auf

ecreme auf den B e 2 atenn Bk ebon
darauflogen. e derreslichen Sshnecreme darauf vereilen
i Dicel e Weincrauberhalfen darauf geben. Zweiten Biskui-

e
bestrichen und mi sinem weiteren Drictel der Weintraubenhalfien
belegen. Oberen Biskuitboden darauf geben.

(Ftng o)
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6 Restiche Sahmecrerme (etwas Sahnecreme i sinen Spricbeutel mit
Lochetle geben) darauf verselen, Mit der Sahnecrere aus de
Sprtabeutel Tuffs aufsprizen. Mi den restlichen Weincrauberhalf-
e und den Brtsehsufchen o i, Tor -3 Sundenfl
slln. Tortenving enciermer

Kirsch-Pralinen-Torte

Filr Géste - Zum Verschenken - Mit Alkohol

Zum Vorbereiten 1 Zum Vorhereieen Kirsch Alkohol-Prlinen i éinem Weinen Topfim
bhihlen lassen

Far den Rakrtais 2 o T B oder Mg i i s e
besen und nach Zu-

b ks L and Ve ot mant S5 e bvsun: S
. Outer Vil Zucker  bundene Masse encscander nch und nach unterrdhren
G (GUAY (o E o Y Wite). Ml i Backis et ben,

400 Weiznmehl 2 Portionen mit den Mandeln, Raspelschokolade und der Pralnen
3 g, L Or. OetherSackin masse suf miterer Seufe unterruhren
100 gnich bgergene,
Backblech (mic Back

1008 Rapelhokolade belegy) telen. Den T hineingeben und glat sereichen. Das
Backblech in den Backofen schieben,
Fr die Fillung
Dl |yl i)
3Pk . Outer Schrestef  HBIUf: eowa 160 °C (vorgehize)
Tt okl CaiSte 13 (g
Backaei: rwa 25 Mi
Zum Versiteen

und Garnieren: 5 Bk st Kttt i, Gl s
250 (141) Schlagsane lassen. Den Backeahmen loser und entfernen, Gebickboden
St mal waagerechs durchschreiden.
1003 Zorbiter-

olide S Fur die Fullung Sahne mit Sahnestei tefschlagen, Die Sahne hl-

und unte die sweice Sahnchilfe heben. Den unteren Gebick:

sz boden it der Pralinen-Sahne bestrichen. Den aberen Gebick-

iuten, b Al boden darauflegen und mit der estichen Sahne bestreichen
i il
Insgesame; und i cinen Spricsbeutel it Lochusle ullen, Tortenoberfiache
ETigF mit. orenrant
- 46030, kea: 10993 sereven. Tonenoberliche mit Amareni-Kischen und Amarens-

Aussigheic gamirer.
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Zitronen-Sahne-Torte

Gut vorzubereiten - Mit Alkohol

Fir den Ribrieig

1 Fur den Teg Suster oder Margarine mic Handrohrgerss mit Rilr-
besen

150 Zucker

Yo L D, Geker Backin

Fur die Follung:

eser: Nach und nach
Zucker und Vanilin.Zucker unterroheen. So ange rhren, bis cine
‘gebundene Masse encscanden s, Eer nach und nach unterrihren
(jedes Eicrva s Minuse).

2 Mehl mit Speiseseirke und Backin mischen, sicben in 2 Porsionen
e auf mirlere Stufe unterrhven. Den Teig drisein.

3 i i Tegdril aofinesSpeinformboden (0 2 cr, Boden
e sbenund o crchn Sy lorrd daris
bei Feilufs 2 Bods

100 mltrockner ek
100 ml Zonersafi
750-500 ml Schlgere

Zam Garnieren
e Schoko Dekor Blter

Zum Bestauben
etnas Pudorcter

Zubersitungseeic
o0 »

dem Rost i den Backofen seiben,
Ober-/Unterhitzesctwa 180 °C (vorgeheizt)
i)

Gas: St 2-3 (vorgeneiat)
Backzeic: 15-20 Minuten je Bodien

4 Die Gebickboden sofort van den Springformbaden losen und ein-
zeln aufjo cinem mit Backpapier belegien Kuchenross erkalten (a5

i S Furdic Jacine i kalcem Wasser nach
wnd eimeichen. Sekt und fopFerwirmen (niche
JeBoden kochen). Gelstine ausdricken und in der SekcZisronen-Fussigheit
unter Ribren volstinig aufisen, kal sislen
Insgesamt

E7ag Fa37g K 361g
24059, keal: 5745
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6 e stschlgen, Wonn G Sk vonen ot anivge
diclich 2 werden, Szbre en. Exwas von der Crome in
e e o e ot A

7 Einen Gebickboden suf ine Platelegen und mit der Creme avs.
demSpabeul splmig e Kt o dn srn Rand
Spriaen. Die Mie it der resichen Cremehilfie besreichen. Den
vn Gesickbodendaaflgen, Wdor s reme e
Spricsbeutel geben und spiralformi einen Kres auf den sueren
Rand spritzen und die Mitse mie e restichen Creme bescreichen
Den dten Gebickboden darauf legen.

8 it der Creme i Spricbeuts] Sahrecsfs auf die Torcenoberfliche
<priteen. Die Tuff it Dekor-Blatem garicren. Torte 2-3 Stunden
Kol selen. Die Torte vor dem Servieren it Paderaucker besti
ben.






Champagnertorte mit Physalis

Fir Gaste - Mit Alkohol

Zum Vorbersiten 1 Zum Vorbereiten Schokolade in eine Sclicke brechen, in einem
|00 BicbiterSchokisde leinen Topf im Wasserbad bei schvacher Hitz 2 einer g¢-
(0% Fakaants) schmeidigen Masse verrhen, etas 3bkihlen lssen.
Fr den Schoko 2 Fur den Teig Bermic Handrihrger mie Rubesen auf hochster
Biskuinteig Stufe in 1 Minuze schaumig schlagen. Zucker in 1 Minute cinsirev-
6 Eer(Grifeh)  en, dan noch etwa 2 Minuten schiagen. Meh! i Speisescare
0gZuier  und Backin mischen, di Hlf davan auf die Eercrme siben,
125 g Weizmeh!
125 g Spiestire &
Vet TL D, CetherBackin unerheben.
Far die Fillung; 3 Den Teig i cine Springform (@ 26 e, Boden geferet, mit Back
bt e Golane papie belogt geben nd lats srschen, Die Form auf dem Rose i
26l (et den Backofen schicben.
75 Zucker
e Ober-/Unterhitzes st 180 *C (vorgeheize)
ol HeiSloft: eova 160 °C (vorgeheizt)
(ﬁ@pxmrhdbmmv Gas: S 2-3 (vorgeheizn)

(D Spaisctirke  Backeei: xwa 25 Minuten
250l O L
# S st gt P bt e e Backpapier beleg-

o ke henros: stirzen, mitgebackenes Backpapier abrichen.
e ntos aahen s, el wangerecht durcbchreiden,
ol Schg

1 e (150) Crima fche S Fur die Fillung Gelatine nach Packungsanlicung cinviecher.
el und Zucker n einer Rohrschsselim heifen Wasserbad o
400l Sagabve rbven. Champagner oder Sek unerihren, Gelin e usdr
20ck D Ootkr Saeseff ke, in der Eigelbereme uner Ruhren aufissen. Creme zum Gele-
T ansairen: St Ao ol
singe hsaisund upfen, Frschie kalt abspulen, wockentupfen.
Champagperifil
6 Speisetirke it 4 sl Orangersaf anchren,Resdchen.
Zuberangic Orangensafe, Bhysalis, Zucker und Vanillin-Zucker uncer Rohre
o ine Kbl zum Kochen bringen, Avgeruie Speisestarke unter Rulrer. i
van ahven, ser Rahren
iige Minuten kochen lassen, Physalismus abikahien lassen

Insgesamt
Eiatgr oieg e7ay 7 St atlogin e chevsrtven und e die
27525, kel 6577 1 s gewordene Champagner- oder Sekicreme i

8 Yy Bt e Torhis legen, Tortening d-
e, Pyl daufersien Zusien Biditboden
st logen, Champagner. oder Selacreme darauf geben ]
il o
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Sreichen. Mic dem oberen Biskuitboden belegen, liche andricken.
Toree 2.3 Sranden kale stellen, Torcenring entfenen.

9 Sabine mit Sahnestefscif schlagen (etwas Sahne n inen Spric-
Beutel mis Seericlle geben). Tortenrand und -oberfliche mit der
resichen Sahne besirichen, Toreenoberfliche mit der Sahne sus

. i Physalis und C1

garieren,

Kokos-Schichttorte

Gut vorzubereiten
Far den Biskuitteig 1 Fur den Teig Busce zelassen und abkuen lassen. Eiee it Hand-
300580 hochscer Stufe in 1
6 Eur(Grafehd)  schiagen. Zucker und Vanilin-Zucker mischen, n 1 Minute e
To0g zucker  streuen, dann noch exwa 2 Minuten schlagen. Meh! mis Speise
Pk D Ootter acarke i Backin mischen, die Haffe davon auf die Eircreme sie-
Veiln 2iker e, kure auf niedrgster Seufe unterahren Reslches Mehlge-

1508 Wanmebl st aufdie liche Weisc uncerarbeicn. Zolece Kokosraspel und
150 Spetirke. Butcer vorsichig untesheber.
2 TLON,

et Bacin
Dbog Kakswiel 2 Den Teig in§ Pordonn el Jeweis 1 Tegportion n sine Sprng:
Form (@ 26 em, mit Backpapier belege) geben und glatt strichen.
Far dis Fallung: Die Formen racheinander (bei HeiGiuf 2 Boden zusammen) auf-
100 NusNowgt e Rost i den Backofen schicben.
500 mi 31 Sclgsobne
1 o Ananehonftire OberUnerhicze; e 180 °C (vorgeheizt)
{Einadage cowa 340g)  HeBIuf: ecwa 160 °C (vorgeheizr)
Gas: Sufe 2-3 (vorgeheizs)
Fir den Guss Backeeit: enva 15 Minuten je Boden
2 pek (o 2005) s Noagat

3 a —
Zubercitungszeit Mitgebackencs Backpapie absichen. Biskuitboden erkleen lzsser.
Minten,obne Kibl-und
wchnehoct,and etua 4 Fi dic Fllung Nuss:Nougat nach Packungsanieitung aufissen
i e seifscrlagen.
ncerahren. Nougar Sahne in vier Teile el

tnsgesamt
L Tave R 738 Kt 10465 S Einen iskiboden aufsinc Toreenplace lgen, i cincm Vil
47357, ket 11308 e Konfiire besirichen. Ein Viertel der Nougac-Sahne darauf ver-

it und it dem zweiten Biskuigboden belegen. Wieder cin Vier-
e der Konfeir darauf strichen, it einem Viertel dee Nougat-

“usammenseczen. Den letsen Biskuitboden iche bestrechen.

6 Fur den Guss Nuss-Naugt nach Packungsaniciung auflosen. Die
Torte damit Gbersiehen. Torts kalt sellen, gut durchiiehen fassen.
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Rum-Flockentorte

Etwas aufwindiger - Mit Alkohol

o dn Kastsig

1 For dn Kl Mehl i i Rbvschssl doban Resiche Zuts

¢ Weiennehl cen hinzufugen nd it Handrahrgerdc mit Knethaken zundchs
ey Jartoof it dam auf hochsr Sufegue Heibden
1k D Oetler Anschliend 2uf siner bemeien Arbeirsfiache zu cinem latten
VanilinZucker  Teig verknesen, Den Telg auf dem Boden cioer Springform
e 1L (0.2 e aef) sl b it e G e
Rostin den

o dun srandel
00 m Wosir

i o g

1 prse Stz

100 Weizmeh!

s et

Ober/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheize)

Backarit evwa 15 Minuten,

Tosen, aber darauf.

1/ get: T D Ovtker Backin

Far dis Fillung:
'

erkaten lasen. Gebackboden auf eine Tortenplate lgen

3 Farde Brandiiy Waser i B odr Margin, Sl
bringen. Fommdl e v

(tiage 1755)
1 Pek Torteogyss, K,
erucart

der Kochstelle genommere et ks s
Kiof raren, unter Rishren etosa 1 Minute erhitzen. Den heiben
Kiof safort i eine Rihrschisel geben. Nach und nach Eier mit

s dem Gl

i Eeminge hingtvon der Seschafnhale des Teges sb. £ muss

3L Rum

1 EL Worer
600 i Schagaine

daselange Spiczen
ingen bliben, Backin in den b s e

1 s dm Teigd Boden backe. Do el e Vi o s
26

¥ ek O, Oetker
Veriln Zicker
Pudeaucr
Zubereitungszeit
75 Minsen,obne Abkabist
Badarit

Kaera,
e 15 Minater

m, gefett,
e Bden s ohne Springlomand backen. D Sringlorn
il ool oy s i
Rostin den Backofen schicben

Qber-/Unteritze: exwa 200 °C (vorgeheizt)
Hei@lofi; et 180 °C (vorgeheize)

Gas: St 3-3 (sorgeheiet)

Backseir: 15-20 Minuten je Boden

nd

1520 Minten o Boden
Insgesamt:

E7ay F-323g K344y
K 19685, kel 4699
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Die
cinzen auf e inem Kchenrost eralcen lassen

6 Fur i Fllng Piscbssen sbuopfn assn, Sf dabes s

gen, 200 mi abmessen. Einen Guss 3us Tortengusspulver und Sa
i Packgieneiung ubareten, Prisbeeenunereber, -
(st ot 76)






Kohlen lassen. Gelatine nach Packungsanleiung einvcichen, in
inem ieinen Topf unter Ruhrer ervasmen (nicht kocher), bis sic
Solig geloet i, feicht abkuhlen lassen. Safine fase seif schlagen.

Padersockar, anillin Zucker und Gelatine unerrdhen. Sahne sceif

7 Kncseigboden mit inem Drite der Preiselbecrmasse bestreichen,
it einem Brandieighoden belegen, mit resticher Preselbesrmasse

en belagen und it der ilfe der Sahnemasse bestreichen, DFic-
ten Brandreighoden darauflegen, Torenoberflsche und -rand mit
e resichen Sshmemasse bescreichen.

desighoden grob serbroseln,
bestreuen. Mie de beisite gelegien Preiselbeermasse garnieren
it Pudsrzucker bestiben.

Sahne-Schichttorte

Fir den Ribrteig: 1 Aus den angegebenen Zutaten wie auf Seice 68 beschrieben cinen
0 Botrodt irgurine Ruhreg ubereien. Den Teig n 6 Porionen telen.Jewels ene
ios ke, Pk Teigportion auf den Boden ener Springform (0 26 cm, gefette)
v Ot VonlinZucker sieichen. Die Boden ohne Springformrand backen, Die Spring
e sl

o Tomboden nachemander (bei HeiBuft susamimen) auf dem Rost in
e (Crofeh)  den Backofen sehieben
200 Weienmeh!

Ospemtake  Ober/Uncerhitze: eiva 180 °C (vorgeheis)
gt TL D, Outher Bacin HeiBluf:erwa 160 °C (vorgehize)
Gas: Sue 2-3 (vorgeheize)
Fur die Fullung Backeei: et 15 Minuten je Boden.
2Tuf e 1009
Tosen und auf

I Seklagaine Backpapier eralien lassen
4 k. D, Osher Sobnstef.
3 For die Filung Schotolade in Keine Sucke brechen, in cinem
Zum versieren Kiinen Topfim Wasserbad bei schwacher Hitze 2 iner geschmei-

digen ne mic
Sabmestef 2 Porionen seif schlagen. AbgekGhle, noch issige
Die

oden mit de

o i abne Ak, (etwas Sahne fur den Rand abrghmen) bestrichen und 2u iner

wndetea Toreenrand evtl es-
ebodn ser begradien und mitder abganommenen Schakoladersabne

bestrechen

insgesamt:

aye Ry K607y 4 Zum Vereren Schokolade mi cnem Sparschiler in Locken scha-
- 35652, kel 8559 b Torsenoberflache und -rand mit Schokoladenlocken veriren
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Herrenschnitten

W Dr. Octher Backin cinem Quaci e x o sy ol Togboa Tl
2 i ciner Gabel sinsechen. Das Backblech in den Backafin

Far den Knettsig
o

532
1Pk Dr. Oater  ben
Vanlin Zuker
75gurdrvamgie Ober Uiz e 200 € (b
Bt o 80 -C e

i dn Bty s Stufe 314 (vorgeheiz)
Eior (Groge M) Sl

223t o Wt
‘S5gzucter 2 Den Gebackboden sofore vor Backblech losen, aber darauf
o Or Onther  erkalien lassen.
Vanlin Zuker
So¢ Wogmmehl 3 Fir den Biskuiteig Gerund Wasser mi Handrihrgerat i Rubr-
S0 peearte  besen auf hochster Sefen 1 Minue schauig schagen.Zucker
158 Kokapudee und Vanilin Zucker mischen, i 1 Minute einstreven, dann

i4pgte TL0r, Otler evwa 2 Minuten schlagen. Mehl mic Spisestirke, Kakao und i

ek cinschen i Half dvon s e Sorcroms b 7
e, Reiches Milgensch f d g
e Weise unterarbein, Einen Backsahmen in der Groge
e e acocut e Dakpacssboag
e Teig hineingeben, glatt streichen. Das Backblech in den Bac

(e m,/ ofen schicben.
/-t

e il
o Wil i

Ober-/Unterhitzs: 180-200 °C (vorgeheiz)
250w () Prmv!b«mﬁ Heilof: 160-180 °C (vorgeheizt)

s dom Clos, G evwa Swfe 3 (vorgeheizt)
it Wosraufsfll Backaeit: 20-25 Minuten
556 St
4 losen, auf mit Zueker be-

Backpapier stirzen, Mitgebackenes Backpapier mic kaem

2Pk D Oathr Sabvsiaf st
e, s sl abien, Boden

Wasser bestsichen, vors
Zubereitungszeit erkalten lassen, einmal waagerechs durchschnes
65 Minaten,obre AbkGh,
and 5 sen, Saft auffangen und

Seom ) shmessr, o st s Tomers
und

Insgesamt
Edny F 241y KhiSOly
1 18387, eal: 4386

B enen Prscesre g Pupelbeeren et
i) uatbn v alen s, P lbesrmasse aut
dem Kneiaeighoden vertelen, Unteren Biskuitboden darau iegen.

6 Sabne mit Puderzucker und Safnesteif s schlagen. D Hilfe

e Sabne auf den unteren Biskuitboden geben, gl streichen, mic
———
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dem aberen Biskuitboden belegen, gut andricken und dinn it
Saine bestreichen. Den Kiachen in eowa 15 Schniscen schneiden.
Restliche Sahne in einen Sprizbeutel mie Stertille geben. Die
Schmiceen mit der Sshne verziaren und mic en beiseic gelegren
Preiselbeeren garreren

Geburtstagstorte

Zum Verschenken
guadatiche
Saibin s sty

Fir die Fillung.
1 Gls Saverkichen

mum Zucker
abgercbene Schele wnd

o shme

1 Blattersip sugedecks nebensinander sufcauen lsssen. Jewils

26 cm drei Kreise ausschneiden. Je eine Teigplacce aufcin
Sactlch (g, i Backpaie Gl e, Toig i
it ciner Gabelsinseechen und ecvs 30 Minucen ruhen lassen

s T el e Bl i st
form Teigherzen auf den Backblechen vertelen
Dl Backuiehe macnenander (e MBIt 2 Backblechs
sammen) in den Backofen schicben.

Ober Ui e 200 oot
HoiBloft: evwn 180 °C (vorgeheize)

G St 3- 0(v¢v11mm}

Backseit 12

Far den Guss:

3 Die Gebakboden und e it dem Bckpapicron don Back
biechen au

273 EL Kischiof aus dom Gl
e Kerzen

Zubereitungsseit
St ohe Aufav,

Rubs und Abkuhlt,

und 1215 Minaan Backsi
e Backblch

Insgesamt;

£ 108 F 1965 ki 4565
K 16980, keat: 4054
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4 Fur die Fullung Kirschen gut aburopfen assen, Saf dabe auffan-
Exslofel cavan sbmessen. Szhne mi Sshnestsi scif
Conagen. 1-2 Esifidaven i e Sprsbeuel e Scrmills
fullen. Quark, Mohn, Zucker, Vanilin Zucker, Zitronenschale und
feverrdh Kirschen

unterheben.

S Fueden Gus Pk und Kischsaf u v dickfisgon
Vi e S e o, o
i s, weon Gabdckboden auf e Pt g,
e det o i Cras re eben s ek
legn,
R Mot Krsh rn dwaa veision, Wi o b
ehenen Gebickvades bugen nd echtandnichen

6 Auf dic Tortenoberfliche it der Sshne aus dem Spritsheutel Toffs
sprizen. Mi Gebickherzen, den beiseite gelegeen Kirschen und
eiren Kerzen garniern.






Mokkatorte mit Panacotta-Fiillung

Mit Alkohol

Fir den Rihrieig

1 i den Teg Bcer ader Magatine i Handthgera i R
Nach und o

3004 Zucer
ik D Qe
Varilin Zoker

2g0h.EL st Kl
5 e (Groe M)
00 g Weizenmeh!

100 Speisestirks
2 et L D, Otk Backin
2L

Far die Panacotta
Fultuns.

A

1 afgschmitane Vil

505 Zicker

besen au
Zucker, Varlin Zucerund Kffepber e, So s
hren,bis cine gebundene Masse entstanden it

2 Gl mach und nach untrdhren Gedes € eva i) ekl
it Spescstieke und Backin mischen, sieber, mie dem Rum
3 Parionen hurz auF mielrer St unteredhrer

3 Den Te n 5 Porionen een Jowels 1 Tiggorton n e
Springllorm (26 cn, e Backpapier belege geben und e
R ehen, D Farmen nacheinander (be HelRuf 2 Baden susam-
ren) auf dem Roston den Backolen schieben.

OberUnierhize: twa 180 °C (vorgeheize)
HeiBluf: ctwa 160 °C (vorgeheizt)
G Sufe 23 rorghe)

on inr Bio Zirone
(unbohandol et
' Bt e Gl

Zam Tranken

Backeic 12-1
4 Gebackbisden aus den Formen Iosen und auf Backpapier sorzen
Vigrbackenes Backpapier abrchen Gebikboden ekalten laser.

iRl e i ailschose, 2ok und 2
fopf um Ko d 12-15

Miimuten leicht kochen assen. Den Tapf von der Kochstell neh=

Kaffe
. Vailleschore und Zitronenschale enfemen.
Fur den Guss
asser nach
S vt Kofw licht auscrcken und i der hien Vanile-Sahne uncer Rihren
auNgsen, Vanill-Sahne kal seellen und fest werden lassen
268 Kakaopuer
7 ie
i der est gewordenen Vanile-Sahe bestreichén und
Zubereitungszeit Torte susammenseczen, Den leczien Boden darauflegen and icht
SSMimen,  andricken.

ohe Kl und
12415 Minaten Backeit
JoBode

Insgesam
£ 1055 F: 5365 Kb 7288
24367, kel 5206
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8 Fucden Gus Pudermucker it Kffe 20 v dickfssigen Masse
©errabren, Die Tortenoberfche daric besteichen. Guss
werden fassen.

9 Die Tort vor dem Serviere mit Kakso bestauben und mit Mokia:
bahnen gamieren.






Torten mit Friichten und Niissen

Orangen-Schichttorte

Raffiniert - Fir Gaste

Fir den Rabrteig 1 Fir den Teg Buter oder Margarine mic Handrohrgerds mi R
1755, besen au Nach und nach 2u
g uter  cher und Vanilin-Zucke unteruhren. o lange ahren, bis ine ge
Ik O oster bundene Masse entscanden st Eeenach und nach unterrdhren
Venilin Zucker  jedes B evwa Yz Minute)
1 prse ale
S ir (G ) 2 Mehl i Speiestrke und Backin mischen, sisber und in 2 Porio-
1505 weimmmehl  nen kur auf micere Stfe uncerdhren. Aus dem Teg & Boden
o Sroeearke backen, dazu jewels ein Viecel des Teges auf e cinen Springform-
1 e L. o Bakin boden (926 am gfee)seichen Jecen Boden one Sprng.
Tormtnd backe, Die Boden nacheinander (bei HeiBluf 2 Boden
Far den Guss: ausammen) auf dem Rost n den Backofen schicben.
150 Halbbiter Kavetie
JogKokefot  Ober./Unteice: 180-200 °C (vorgeheze)
Heiflaf: 160-150 °C (vorgeheit)
Far die Filluog: Gas: evwa Stufe 3 (vorgeheizt)
2Pk O, Outer Pudd Backeeit: etws 10 Minuten je Boden,
Pl Vil Geschmack
o Kochen) 3 Die Gebackboden soforsnach dem Backen von den Springform-
750 (41 Schigahne
4 Far den Guss Kt in Wsine Stkcke hacken, mit Kokosestin
Zum Gernieren iner Keinen Topf im Wasserbad bel schwacher Hitze e
und Bestreuen Srschmedigen Masse verrhren. Die Gebickboden damic betsi
Chen. 1
20g Pssienkarme Den Guss gt wrocknen lassen

udding Pulver nach Packungs-
o witon abos Ak, anleiun, aber mic 300 ml Orangensafe und 750 mi (%)) Sabne
v 10 Nimien Bacaci  zubereiten, Pudding eralcen lassen, dabei ab und 2u umruhren
eoottn Die Puddingmasse in einen Spizbeutelmic Lochrile . Ore
Gebackbaden i der Pucdingmasse bespritze, zusammen mit

Insgesamt. Gem geschnitienen Gebackboden zu iner Tore zusamMensetzen,
By Fassy hs7eg M Orangenfles gumieren und mic Fiscadenkernen bestrese
29092, keol: 7042 Torse bis zum Veraehr kal sl
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Honig-Kirsch-Torte

Fir Kinder

Far don Allin-Teig

1 ot denTig el i Kaksound Backin ischer i e R

150 Weiznmeb! inzufugen
i incarsiili et el gyl e e
3y TLDr. QutherBackin  ter Stufe in etwa 2 Minucen 24 einem latten Teig vrarbeiten. Den

S0g Zucter, 2 k. Teigincine Springform (0 26 e, gefetet) geben und glat s

chen, Die Form auf
M)
T el i s o
st HeBlufc sowa 160 °C (niche vorgehe

Fe die Fillung:
1 Gl Saerkichen

Gt s e gt
Badkaeic: 30-35 Min

shen lssen,

207 e

dam s deform o Wt s Fuchghro e

308 ek, 1 Stange Zint

Far den Knusperboden:

R
ke mit dret Esloffeln des Kirschsafies anruhen. Reslchen

100 Ldeliterschokolsde  Kischsaft mit Zucker und Zimtstange in einem Topt zum Kochen
b Ralwen hingugeber
20gKotosfitt Ruben kurz aufkachen lasen, Topf vor der Kochstell rehmen,
irschen unrerh
and Weiznp ablahien lsssen

1 EL et Pudercher

Far die Creme

4 Fur den Knusperboden Schokolade in Sicke brechen, mie Kokos
fan inm Toptin st bl schunchr i chmi

Topfvor s s
e MEmiszaiineliy L Qi e MU ey

2 acher e 1503) Vol
Joghur,

Tortanring ver-

Zum Versieren
nd Garnieren:

weien
teiln. Oberen Gebackboden dsrauf legen und lecht andricken.
Toree kale sellen

et

S Fur die Creme rach leicht s
dracken. Keinen Top unter
{nicht kochen),
S0gafpiste  Joghur mit H i -3 Eslofiel
 dznn .
Kl stellen, Sabrie scif bald di

Zubersitangszeit
0 Minuon, o i,
and 30-35 Vit Backzei

dicklich 2u werden, Sahne unterheben, Creme auf den Gebick.
boden geben, glat strichen. Torce 2 Stunden kalt stele.
Torearing entfernen

[—
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tnsgesamt 6 Zum Verseren und Garmieren Sahne it Puderzucker steif schla

E 1125 F 3495 Kh 7815 gen. Torenrand damic besueichen. Torcenoberfliche mit Knusper-

K 26273, ea: 6736 B eapars e A Sk e s
Cefrerbeatel ullen, sine Keine Eeke abschnciden. Torcenober-
lsche mic der Schokolade besprenkeln, fest werden lassen. Die
“Toree nach eleben mic Schokoblacichen gamicren.

Erdnuss-Schichttorte mit Preiselbeeren

Fiir Kinder
e R 1 Far den Teig Erdnussmus mic Handrihrgerdt mit Rifrbesen auf
o350 hochser St geschmeidig rfren. Nach und nach Zucker, Vanile-

cinusmis Zucker und Orangenfrucht unterrihren. So lange ruhren, bis cine
Eiernach und

{Pek D, Octher Bowrbon-(jdes i evwa 11 Minute). Mehl mit Speisstirke und Backin mi-
Ve shan,sben, it Qg I 2 oo e sfieer
1Pk D, ko Fnese St unterihres

fuct
6 (Grife) 2 Den Teigin S Porsonen tflen. ewels 1 Teigportin in eine Spring
Mgt (@26, niSikopie kg i gl strichen und

& Spiestirle e Erdnusskernen bestreuen. Die Formen nachcinander (bei 1618~
246 TlDr ot acin dem Rost in den
L Orargnsat

100 gl s Ol s 180 C (g
Heifluf: et 160 °C (vorgeheizt)

Far die Fallung: Gas Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backaeic evwa 15

1 Pek D Ostr Galotta

4 sen und auf Backpapier
Boden eralien

1 Glos Prsfeern lassen,
(Eimvage et 1005)

udding Pulver mit Handril
den hier

60 Minuan, ohns Kalsit, ind  angegebenen Zutacen) aufichiagen.
etna 15 Minuten Backzic
5 Einen Gebickboden 3uFeine Tortenplattelegen, mit der Hilfc der

Insgesam: Preseibeeren bestreichen. Den aweiten Gebckboden darauflegen,
E 1865, F- 4895 K695, mit einem Dritel der Vanille Sahne-Creme bestreichén. Den drten
33117, ke 7903 Tegen,

beeren befseie egen) darauf vertiien. Mic dem virten Gebackbo-
den betegen, wieder in Dritel der Varille Sahne-Creme darauf
s, O n blekbon dureer i an

ricken. Reslche Vanill-Safine-Creme in einen Sprizbeutel mit
i s, Tosenobertache i dr Vol Sane Cene
und den beisitegelegeen Presclbeeren verieren. Tort kal gesell
1-2 Tage durchaehen lassen.
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Passauer Apfelkuchen

Raffiniert - Mit Alkohol

Fur den Knertelg:
so0g et
et 1.0 OB

el g i i i i ssel
ek Vi B e, Eigelb, EweiS und
e oder Mrgaine hiuf

»

le-

i
1 k., Ot
e

o 1 i Zirons
(unbhandel,ungwacit)
B, 1 il (Groge )
150, Buteroder Margrine

Far die Mohnfulluns;
1 Pk (250 Mohback
star
Varilin Zucer, j 1 5.

o, g

Bend auf einer bemehlien Arbeitsflache zu inem glatten Teig ver
kneten. Solle e Keben, ihn n Fole gewikelecine Zei lang kale

3 Di il de g ufdom B e S (0 28,
Boden gefetes) ausrollen. Den Springfomrand darumeger

4 Fur die Mohfullng Mohnback, Vanilin Zucker, Zimt, Nelken,
Semmelorssel und Milch mit Handrahrgerat mit Ribebesen 2

und i einem

0, !
125 m (1) Mih
305 Rum fosinen

Die
Wiener Boden bedecken.

S fur i Nsulung asenuskeme, i, Zuker,Zimt,

ey

Gt 1em dick)

Fir die Mussfulluag;

B g o ek
Wienet Boden daraufegen

6 i, etk 4 inne

fome,

pnahlenr Zime
7 L Rum, 50 Semmelrcsel

e i At
08 2pfl, 503 Zucer

T e e

30g Rumfesinen

Bl 1 TLMGh

s e el At
Apfeilng auf dem Wiene Boden vertilen, sbkahen lssen

7 Restlichen Kneseig auf der bemehien Arbelisflache zu einer run-
den Plae (@ twa 28 cm) ausrollen und auf die Apflfullung e
gen- Die Teigplarze mehrmals v ciner Gabel sinstechen. Egell

{mit Milch verschlagen. Die Teigplatte damic bescreichen. Die Form
auf dem Rostin den Backofen schieben,

ber Unterhiczs: 180-200 °C (vorgeheizs)
Heiglaft 160-180 °C (niche vorgeheiz)

60 Minen,one AbkiHit,
i e 30 Minvien Baconi

Insges
iy 73320 0 10085,
31729, ek 7577

Backeeit: erwa 80 Minuten

8 Den Kuchen s der Form Iosen und aufeinem Kuchenroster-
Kaltn fassen

T Rosin i R sch e paa Tage vordr Zuberdng
T evtacictn Guf emichen nd durchsahe s
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Erdbeertorte

Raffiniert

Fr den Bistuitteig

4 B (Groge )

e Sl
150g Weizenmehl
S0g Spistinke

g T Dr. Outer Boki

i il
g deren

000 (121) Shlgiabne
Jets
Pudding Puber Voile

1 Fir den Teg Eiee und Wasser mit Handrihrgerat it Rihrbesen
auFhochster Sufe i 1 Minute schaumig schiagen. Zucker mit
Vanilin-Zucker und Sa mischen, in 1 Ninute einstreven und
weitere 2 Minuen schiagen.

2 Mehl mit Speisesicke und Backin mischen. Die Halfe davon auf
e Eieréreme sisben und Kz auf medrigstr Seufe unkerulven
Restiches Mehlgermisch auf die leiche Waise unterarbeiten

3 Den Teigin sine Sprngfor (© 26 cm, Boden geferes, it Baclc
papierbelegr) fllen. Dic Form auf dem Rost n den Backofen
scricben

OberUnterhitas: st 180 °C (vorgeheizr)
et oot 160 °C (e

Gas: St 2-3 (vorgeheint)

Backaei: ctwa 25 Minuten

W e SR e fosn, sfinen mic Back

Zum Bestreichen
250 (1) Shigoe
e Dr. Octher Sabmstif

Zubereitungszeic
e 1

gl
jehen ammam e
Sehneiden Don uncern Biskuhoden suf ine Torenplate legen.

Sres g rhoes aschn,sbsplen e, evsicen
(etwa 250 g nichc enstilen und beiscite legen). 250 g der Erd-
bearen it Toengusspuler und KonfirsIncinem TopF ischr,
i cinem i e Die Mass nr Rarn ufochen

insges
£y Famg irsang
20878, kel 4980

der esticher
o b i

6 Wilch und Safne in i Rhrschossel eben. Pudding Puber hin-

aufugen und mit Handrthrgersc mic Raby ufoiedrigsier
Stufe kurz verihren. AvschiieRend ecva | Minute auf hochster
Suufe cremi Die Halfe der Puddingreme suf der Erdber

rasse vetelen. Den weiter Bskuitboden darauflegen urd mic
er restichen Creme besteichen, Mit dem oberen Biskuitboden
belegen.

7 Zum Besteichen Sahne mit Sahnesceif und Zocker scefschlagen.
Tortenrand und -oberfiche damic bestreichen und it den bei
sece gelegten Exdbeersn (sl halbieren) garnieren, Torte evva.
2 Stunden kal selen
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Linzer Torte

Gut vorzubereiten

Zum Vacbereiten: 1 Zum Vorbereiten Himbeeren nach Packungsanleitong suftauen.
kg T Himbeeren
2 For den Teig Mehl it Backin mischen, in cine Rihrschisse i
Far den Knettoig ben. Restiche Zutasen hinzufugen und mit Handrihrgerse it
100 g Weermeh i
g TL D, Oetar lekend ocitsich
Backin 2 cinem gatten Teig verknesen. Solle r Kisben, i in Folie ge-

200gZucker  wickele cine Zet lang kalt stefen.

2Pk Dr. Ovtier
VanilZucker 3 Den Teg i 6 Portionen teilen. Jewsils 1 Teigpartion auf dem Bo-
den 3

2
1 Die
71t gonah i dem Rost in den
1 priseSale
e L
768w HeIBluf: etwa 180 °C (vorgeheize)
200 gnicht abyazzors,  Gas: Sufe 3-4 (vorgeheiz)
sgmablore Mandels Backast:etwea 12 Minaten e Boden.
200 Bute odar Margarine
4 Die Gebickbden sofore von den Springfommboden oser, uf
Far die Follung; Backpapier egen und erkalen fassen
1 bk (500 ) Enre-
Gelernater§ For die Flung aufgstaute Himbeeren i cine Rohrschsse geben,
aunachse ks auf iedrigster, dann auf micderer St 10-15
Zum Bestouben nuten euhren (Vorsicht, s spritt schl)

Pueraucer
6 Gtain nach Packunganing it ek ausdricen,
Auferden: inem linen Topf unter Ruhven envirmen (niche kocher), bis e
Sadpai G O, Vhe bk e ks et
rubren und kaltseelln.
Zubereitungszeir
a5,

7 Einen Gebackbods Tortenring da-
rumstellen ickich g werden,
ndemo ervas davon auf
JeBoden boden darauFlegen, wieder mit enwas von der Himbeermasse be-
srsichen. Auf diese Weise dic cinzeinen Gebackboden zu iner
tnsgesamt Toree zusammensetzen. Den legzien Gebickboden nicht bestrei
chen. DieT: 1as
K 30151, kat 7162 Toaring e

8 s Backpapier einge Srefen schniden. Die Strsfen gitterartg
aufdie Torenoberflache egen. Tortenoberfache dick mit Poder-
2ucker bestauben, Papierstrifen vorschtig enfernen.
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Nusstorte,

Fir Gaste ~ Schnell
Far den Biskuiteeig:
(Grofe )

Ouangenaft
dor

1 et TL D, Ot Backin
For die Fullung.
125 g Butr
125 g gt Pudrcter
1 pek Dr. O
Wahussrne

Zum Bestreichen
34

gefiillt

1 Fur den Teg Eier und Orangensafe mit Handribrgerat mic Ribe-
besen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlsgen. Zucker
und Vanilin Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch
exwa 2 Minuten schfagen.

2 Mehl mit Backin mischen, die Halfee davon auf de Eierreme si

e und glac srichen. Die Form auf dem Rost i den Backofen
schicbe

Skt el 182 (it
HeiBluf: ecva 160 °C (vorgeheizt)
o St 25 i
Backaai: ecwa 30 Minuten

3 Den istbode ausderFom esn auf s i G

Far den Guss:
28

120, esobter Puderucker

ek Dr, Oetker Bourbon

Vil Zucker

Nach Belieben zum

aufsosts Zobiterschoolade

belegie , mitgebackenss
SR bbdin oA e, anheBerd vl hsREche
durchschneiden.

4 Frdie Fullung Burcer geschmeidis rihren. Nach und nach Puder-
sucker und Vanille Zucker untereuhven. Zuleczs Walnusskerne
unerrilen.

5 Den unteren Biskuitoden auf eine Tortenplace legen. Die Hilfe:
decWalnusscrema darauf geben und glattsreichen. Den mittlren

vereilen. Mt dem oberen Bisuitboden belegen und gut
andricken

6 Zum Bestreichen Konfitre durch sin Ssb steichen, Torcenaber-

45 Minute,obne Abkibis,

Vanile-Zucker

Insgesam.
A

Fur o

ciner dckfissigen Masse verthren, die Tore damit dberticher

Tortenoberfliche nach Belihen mit Walnusskernen und Oranger:
i

Ki:672g
y

besprenkel,
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Geschichteter Topfkuchen

Far Kinder
Far den Rubrtoig 1 Fur den Telg Bucter oder Margaring it Handrhrgeris mit i
2505 Bute oder Margarine besen auf hochster Stufe geschmeidig rahren. Nach und nac
15052k chr, Vanll Zucherand e uncomiven &5 Lvgs om0
tier eine gebundene Masse entstanden it Eir ach und nach

D e
Varlin2icr  unerhrenodes € v s Mins)

SErfomp; 2 e S indSackinmichn, sbenund i i
Den

200 g Wezrnmetl
Tirsmiats  Pordonen whet, Epe Telponton e NoumMre e
2gut LD Odther Bckin  eine Knstanform (25 11 e, gefete) eben und glatssrcichen.
S0.gNessNougat Ceme, i weitere Teiggortian darauf geben und glat steichen
20, sl
3 €L Sanddorsafi 3 Die e Teigporsion mit Sanddornsafc und der Halfee der
(100 % Deksafimt Mandeln verrdheen, auf die swete Teigschiche goben und glate
Fucimark)  susichen. Die viere Teigportion darauf geben und glat srechen
100 g abgeroene, i
1 Moropanbrotmit deln unter den reslichen Teig ruhver, auf die viert Teigashicht
Schokouberug (50g)  geben und glasesteichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
Schieben.

Far den Guss
1Pk (759 dinkle Ober/Untehitze: exws 180 °C (vorgeheiny)
engasur HIBIUR: exva 160 “C (nichevorgeheizt)
o St 13 i ez
Zubereitungsceit Backaeic: S0-60 Minuten,
35 Minutn,ohne Aptatis,

5 Den Kuchen evva Form stchen lasen,cann aus
der Form Iosen, auf cinen Kuchenvost esen und wicder um-
Insgesamt drehen. Kuchen eraleen lssen
Easy £ 360 Kb 655
122773 kel 5433 prdn G Kt rachPangarciun s, O

Kuchen damic Gberziehen. Guss fes wrden
T Di cininen Teigpomionn e sich g scichen i g
g

sreichen, wenn man sie i Kiinen Haufchen auf die vorige T
S ghe
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Frankfurter Kranz mit Erdbeercreme

Fiir Géste

Fir den Rihrtsis

e T i o Mgt e i e

1705 Zucker
1 e ol

0 Speistr
2geh 7LD, Gater Backin
3ELMih

260 Zironensaf

e falng
g rdearen
1 k. . ot et

20
50 ggeiebir Pudcaucher

Zum Bestreven
100 g70b gematiens
Piacientere

Zubereitungszeit
o, o

O i o g ery e et
Masse entscanden is.

2 Eier rach und nach untersihren (jedes € ctwa s Minute) Mehl
imi Speisestrke und Backin mischen, ssben, abwechselnd it
Milch und Zitconensafein 2 Portonen kure auf miulerer Stufe
unteuhren (nur <0 viel skt venwenden, dass der Teig
schyer rifend von einem Loffel )

Den Teig in cine Kranzkuchenform (@ 24 cm, gefecce) geben
,ym esehe, e Form aufde ot n e Backoonschichen.

Ober-/Untashite: etwa 180 “C (vorgeheize)
ey o 160 °C it i)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheit)
Backseir: 35-40 Minuten,

4 Die Form auf einen Kuchenrost stllen, Gebickboden ecwa.
10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen
nd auf sinen it Backpapier belegten Kuchenost stirzen, Ge-

Tassen,

5 Fur e Fullung Erdbeeren waschen, gut abuopfen assen, entscic

len und halbieren. Pudding:Pulsr, Zucker und Eigelb mit etwas
Milch anvahren, Restliche Milch mit Vanilin Zucker, 51 ,
Kasfete in einem Topf zum Kochen bringen. An Pudding

Pulver in di von der Kochsell genommene Mich robren und
e Rihren gt aufkochen l1ssen. Pudding in eine Rohrschissel
sben n

-
ad Durchechcit, .

ege

Insgesamt
E94g Fa22g K 3985,
K 27505, o 6365

weise uncerrihren (darauf achten, dass Butter und Pudding Zim:

und mit Erdeerhlften belegen. ewels envas Butcerereme darauf
Sreichen und 20 sinem Krans zussmmensetzen. Den obéren Ge-

choden darsuf legen und eowas andricken. Den Kranz mit der
reslichen Buttercreme bestreichen und it Pistazienkernen be-
Seren. Den Kranz cine Zeitlang durchiiehen lassen.

Tigp: Den Frankfurser Kranz zusatzich it 125 g vorbereiteren
Erdbeeren gariecen
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Schoko-Créme-fraiche-
Aprikosen-Torte

Fruchtig - Gut vorzubereiten

e Bt 1 For den Teg Eier und Wasser mit Handrihrgerdt mic vban
LGt stk sufein | Vinis schainigcngn, Zucker
. dann noch eowa.
o
2 Zwicbackbrose
Woggmbioe s, Sl el geben, kure sufsdre
ter Seufe unterihren. Restiche Brosel-Nouss- Mischung auf die
o ,zmw iche Welse uncboren. ol Bt s e
Repechotolad
75 g B3 en e n & Poronen s, ol egpotion oS
Form (0 26 cm, Boden gefecer, mit Backpapier beegt) geb
For den Hat stichen, Die Formen nachenander (b He B 3 Boden
sty B schieben,
3Pek D Outhr st
0g Ziker  Ober/Untericze: etwa 180 °C (vorgeheizy)

e
1Rk Dr Octter HeBIufe: eowa 160 °C (vorgeheizt)
VanilinZucker  Gas: Sufe 2-3 (vorgeheizt)
28cker e 1509 Backaeic: eowa 15 Minuten je Boden.
e faic

4 Biskuithoden aus den Formen losen und auf mit Backpapie b

Fir den Selag 1 fegte Kuchenroste seirzen, mitgebackenes Backpapier absichen.
7 Dose Aprkasenhffe  Biskuitboden erklten lassen
(Abtrpfgewict 450 )
268 Zeronesaft 5 Fur den Belag | Sahoe mit Sshnestef, Zucker und Vanilin Zcker
Pok.Dessrt S Vanile- seeifschiagen, Crime falche unterheben.
Geschmack (one Kvhar)

6 furden bl | Aprkosenbalfe inine S aropen e,

etwe 20 Haselousierne i cine hohe Rahrichisse geben und mit einem Misstab piriarer
S0 Zobiter:  Desserc Saucen-Pulver gut unterihren

7 Einn Biskioden aufine Torteplatt egn und i ine O

70t Abdc, - drafegen. Do il de rke-ich-Sshoecrsm dsau -
undetwa 15/

eilen. De ben,
ok resichen hphesenpiees dorut v s o
Biskuithoden belegen. Tortenrand und -oberfliche mit der ret.
Insgesam: lichen Créme-frache-Sahnecreme bestrschen.
E 111y Fasg kngirg
20775,k 7119 8 Restiches Ao i cinen bl mic Lochidle g

A Tora o Hosspeten srn Yoo
Raspeischokolads bestreuen.
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Stachelbeer-Pudding-Torte

Fruchtig - Gut vorzubereiten

Fir den Ribrteig 1 Forden T B o Magane i s i i
besen ach Zu-
so0gautr  ceund Vi Zckruntemifen S e T e

Pk D Oatier  gobundene Masse enescanden
Vanilin Zucer
Eir (Grage ) 2 Eiernach und nach unterriren (jedes Fieowa Vs Minute). Meh!

200 Weizemehl  und Backin mischen, sicben und in 2 Portoner kurz auf milerer
T gt TUDr Outhr Backin Stufe uncertohven.
Zum Bestreuen 3 Aus dem Teig 3 Boden backen. Jewels cin Drivel des Teiges auf-
100gatuogere,  den Boden einr Springform (26 cm, Boden geecze) srichen
gohobsl Mandsls ) cin Dricel der Mandeln und ein Drcel des Zuckers auf die ein-
30, 2elnen Teigbden sereen.Jo einen Springformrand darurlegen.
Far dis Fallung; 4 Die Formen ncheinander (bei HeiBlufe 2 Baden zusammen) auf
7Pk D Octher Pudding.  dem Rost in den Backofen schieben.
Puler Vanile-Ges
e o B ) “C (vorgeheizt)
HeiBlof: et 160 *C (vorgeheizt)
Zﬂagboppdmhm Fhabine oS3 (rorehen)
eleersn  Backzei eowa 15 Minuen je Boden.

(it 3905
§ Die Gebickoden s aus den Formen s und v aue

Fir den Guss: einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalen lass
Pk Totengs, lor
gt 6 R ralng Uy e S it v
250 () Sl sl b ur i 400l S~ eien Puding
s domn wobercer Die Masse mic
BN KN sedechon uh8 sen i
b 7 Stachelbesren in sinem Sicb abtropfen lassen, Safe dabel auffan-
e, ofe Az, gen, 250 ml (/) davon abmessen, ewl. mic Wasser auffullen.

bl il
JeBoden 8 Einen Guss aus Tonengusspulvr, Zucker und Saft
Fackonarinhngsbn S e R ER

Insgesamt

E82g F306g Ki607g 9 DieStachelbeermasse gleichmiig auf 2 Gebickboden verielen.

23215, kea: 5540 Di Puddingrasse i anen Spriabous i ol Sl 0
jewels cinen Rand auf die Scachelbeermasse sprizen. Restliche
il el
sieichen

10 Di i St e Tor e nd e
rucken. Dan lezcen,nicht bestichenen Boden darauf”
e
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Obsttorte

Filr Gaste
i dn Brond

5l (141) Wassr
PR e
Tsgwe

Vgt TL D, Outhr i

Fie die Filleng:

L
Stilsopf zum Kachen brin

2yt il bk
el genommene Fldssgheitschitten, 20 cnem ghatten Ko
i et i

3 Dunhten Ko st e Rrchisl . o und
ach Eier mit Handrihegera mic Knethaken auf hochsce Stufe un-

warbeite Teiges
ik (.5 o, ab, s sk gonse g 33 v v LTl sbrifen dusy
i [ g acber
Apikosan, )
Kepsicheleer

00 nl Scogsohne
ek Dr. Osther Sohnestif
2ek D Outr Bourbon-

Vonile Zuker

Zum Bestouben
Pudersacer

etves Apflglee nach Belen
hacs Ptazintere

Zubereitungszeit
40 Minuen, chne Abkiis,
rd 20-25 Minan Sackzic

Boden

Insgesan.
E 48 F 180 K6 2295
i 17541, ol 2754

4 Aus dem Teig 3 Bden backen, Daay jeweils in Drice dos Teiges
aufjoeinen Springformboden (0 26 cm, gefecter, gemehlt) srei-
e, Jeden Boden ofine Springformrand backen. Die Béden nac
cinander (ber Hei€luf 2 Biden zusammen) auf dem Rost in den
Backoen schicben,

O, Untarhitz: 200-220 °C (vorgeheizt)
Heifluf: 180-200 °C (vorgeheiz)

Gas: ecwa Swfe 4 (vorgeheizt)

Backasit: 20-25 Minuten je Boden

5 Die Gatickiaden sofort nach dem Backen von den Springforen
den 0sen und sinzeln aufj einem Kuchenrost erkalten lasen

6 Fir die Fullung Frchce in Spalcen oder Schaiben schrciden. Einige
2um Garmieren beieice lgen,

7 Sahne mie Sahnesteifund Varille Zickersteifschlagen, in cinen
Spritabeotel mit Stentile ullen. Einen Gebackbodan mit der Half
s der Frichts belegen und cie Hlfe der Sahne darauf spritzen

uffogen

<prczen.
backboden belegen und mit Puderzucker dick bestiuben.

8 Beiseic gelgre Frichie in Scheiben schneiden (nach Beleben it
Apfelgeee besureichen), D Torcenoberfliche damit garmieren und
mie Prcazienkernen bestreuen.
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Cocktail-Rum-Kuchen

Mit Alkohol
Zum Vorbereiten 1 2um Vorberien Frachecackil n e Sieh abiopfin lssen
S Do Tapicher und in Kleine WArsl schneiden. Fruchtwirel i cine Schusel g
Fhidash(Arno, apys,  ben i R und Limecaschale vorschigmischen urd mindes
Gune, tens 1 fassen.
T eifer fum Gefebeute!fllen, Beute versciien. Lofelbisuits mit ciner
S Tegote o
i Limetc
(i sy 2 For den Teg Butcr oder Margarine i Handrihrgers mic R
Nach und nach 2
che, vanilin Zucker und Satz e, S0 lange ohven, bis
Far don Ratricig e gebundene Masse encsanden st ierund Eigelb nach und
nach b ecwa 1 Minute),
1503 2uer
. D, Oeter ber, in2
VoniinZucker  mitdrer Stufe uneerhren, Den Teigin 4 Porcianen e
PrseSae
S5 Gy 4 EreTegroson e o, i e
et (Grope ) 11 e, gefertt) fullen und gl seichen. bt i
e e i rstnwirtin mischen. i rinl dovn sufdom T
2 gt T . Ot Backin vereilen
2 L weer

gt TLgomablonerZmt 5 Pscaienkerne unter die zweie Teiggorton rubven, aufdie
1-2 B ohackte Pitainkarne. Fruchtwirfl-Vischung geben, gate seeichen, e e DA
e der Rum Fruchtwirfl-Mischung darauf vertelen.

1 6L okasape!
raaner 6 Kakao und Kokosraspel mischen, mic Mineralwasser e die
gk (0K g Tagporion v shen afalls auf die Rum Frochovtirfel Mi-

“wuner Zcker schung geben und gla streichen. Restliche Rum-Fruchenurfl-
gt o Michung darufveneien
won 11 8i0-Uete
(il gty 7 Qa1 ol rane Zucerund Unsciarschle e die
T Ewei (Griic M) leace Teigporsion rohven. Enwei e schlagen und unerhcben.
o et de P Enschotto M hung gaben, gt e

chen und i dem restichen braunen Zucker bestreuen. Die

40 inaen,
e Durchact, und  Ober-{Unterhitze enwa 180 °C (vorgeheit)
6070 Minsen Bacast HeRIuf etwe 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (niche vorgeheizt)
Insgest Backaeit 60-70 Minuten
£ g F269g K 4475
19556, kel 4670 8 Den Kuchen enw 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus

der Form losen, auf einen Kuchenroststarzen, Kuchen wieder ur-
rehen und erklien lassen.
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Hannchen-Jensen-Torte

Fir Gaste - Raffiniert

1 orden Teg s s Marping i andrhrgrc i e

Far den Rithreig:
bes Nach und nsch Zu-
To0gtaer clarundvanil: Zucterumersiven S lngs e,
1 D Outar gebundene Masse standen
Vonilin Zucker
2 Eigels nach o),
il Ml e ) sl e

g T e | A Poonen e s S e

EL Mich
3 Den Teig hlbiaren.Jeviit eine Teghilfe in eine Springform
Far den Belag 26 cm, Boden gefeter) geben und glace sreichen.

4 Eneif (Grofe M)

5 Zucker 4 For den Balsg Eive mit Handrdhegerat it Rohrbesen auf hochs-

80 g abgezoon,gphobelte s Stufe seif schlagen, der Schree muss 5o fst sein, dass in Mes
Mondeln  serscheise sichtbarblebt, Nach und nach Zucker unterschiagen.

S Eischneemasse halbieren und je eine Halfee aufcinen Rohriegho-
Mandsln darsuf seresen, Die Formen nach-

Fir die Follung:
ok Puddng den sireichen. Je 40 g
Puer Vonil-Geshmack  einander (bei HeiBlaft 2 86 zusammen) auf dem Rost n den
Woser  Backofen schicben.
o
mberen Ober-Untarhize:etwa 180 °C (vorgeheizt)

pok (3008)
250, (wuw,;qm HeiBloft: erwa 160 °C (vorgeheiz,
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizr)

1 fek Dr. O
T o Osla, Gacko o 20 e s e
Venilin Zucer
6 Di formenaf oo lon i Cebflbtdon s -
Zuberaitungsee Kahlen lassen, dann zus den Formen losen und aufje cinem
s, e b, Kuchanros efalen sen,
20 vinaeen
e Boden. 7 Far die Fullung Pudding-Pulver mit eswas Wasser und Zucker an-
2um Kochen bringen,

e, st Wasr e Tt
Insgesomt mbeerin hisugeben und ke auflchan s, Anghrs
g OO st v drKochualkgromms Hinbes

& 1880, eal: 436

oo bt o ove T bt rard e
Vanilin Zus
Himbeemass seschen. Obaen Gestekboden i 13 Sk
scheiden und auf die Szhne legen

Tigp: Die Himbeeren scast mi Pudding-Pulver mie Toreenguss
andicken.
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Stachelbeertorte

Fruchtig

For den Rihrteig

1 For den Teig Butter der Margarine mie Handrifvgers i R

1253 Zucker
15tk D, Oether
et
26t

g, TL D, Oetker Backn

Fir die Buttererene:
[

besen ich und nach Zu
el Vol Zuser ud el nershrn. Soangerihrn, b
ine gebundene Masse entstanden i

2 Eier nach und nach unterrihen (jedes € ctea s Minute). Mehl
mic Speisestarke und Backin mischen, sisben und in 2 Portonen
e uf mitdlerer Stufe unterihre,

3 Den Teigin'3 Portonen eilen. Jewels 1 Teigportion auf den

Boden ciner Sprnglorm (0 26 e, geftte) streichen. Dic Spring-
formboden (ohne Springformrand) nacheinander {bel Heitluf
2 auf d

losen und auf.

e Kochen
Sigcr  Ohr/Unie ey 180 °C o)
250 (/) Wik HeiBlufe: cowa 160 °C (vorgeheizt)
EPEMAL Ll e ot
Backeeic: erwa 15 Minuten jo Boden
For den Belay,
Gl 309 Keshevosenchalnsn
Pk Desar Sacenpuber
aumKachen 5 i die Butcerereme Saucenpulver it Zucker mischen, mit etwas
282wk ichanhven, Resiche i i e opfsum Kochen bine

s den Glsern

Far den Guss
1 bk Torteos, e
16

cker

o Lo Pudngincin el gebn und el
e lsssen, dabes ab und zu umr

6 Busser mic Handshrgerat mit Robvbesen geschmeidig ribren. Den
raketen Pudding esloieuase daruner gebn (darafachier,

Zum Bestreuen
Sogabmangone,

dass Buster und Pude . da die Creme.
<onst gernn)

en. Knap

der sreichen da-
raufiegen und die restiche Buercreme (etwas Buttercreme beise-

50 Minutn, ohne Ak,
and et 15 Mioten Bokict
JeBoden

Insgesam;
ES3gF267g KiiSi3g
19771, kel 4715

Einen Tortenring darumstelen
8 For den Belag Stachelbecren in cinem Sic gut abtropfen fas
dan Sl b g, A Saisepalo. Zuctar o Sepe

beersat nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten und auf

[——
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den oberen Gebickboden srechen, Stachelbeeren 5o auf der Pud-
imgmasse verillen, das ein eowa 2 cm breicer Rand fe bleib.

9 Fir den Guss aus Torengusspulver, Zucker und Stachelbeersaft
Fach Packungeanlciung (aber nur it einem Esslofe Zucker) &
en Guss aubereicen und auf den Scachelbesren vertien, Guss fest
\verden tasen. Tortenting lsen und ensfernen. Den Tortenrand
‘it der beisitegascellen Buctrereme bestreichen und der mit
Mandeln bestrever.

Apfeltorte mit Apfelmus

Erfrischend - Schnell zuzubereiten

1 For den Teig Bucker oder Margarine mic Handrihrgerét mic R
N

Far den Rabreeig: )
s ach und nach Zu-

besen au
chan, varilfin Zucker und Salz umiarrhren. So lange iven, bis

250 Zucker
{5k D Odter  eine gebundene Masse entstanden i
Vonilin Zuder
et 2 Eier nsch und mach unterrtven (edes i cowa Y Minute). Meh!
Stir(Grofeh) i Bacin ischen, sicben und n 2 Porcionen ku auf miterer
250 Weimnmehl St unterruhren

2 geste L Or, ek Backin
3 Den Teigin & Porsonen cilen und v Boden daraus backen: Da-
Tor el eine Telgporsion ineine Springform (@ 26 cm, Boden

Fr die Fullung:
gefocee) geben und glrestreichen. Die Formen nacheinander

500 Apflmus
{os: HeiBluf 2 Boden zusammen) auf dem Rost in den Backofen
Zum Bestreichen schicben
400 mlScogsah

2P b Oster Sahmestef Ober-/Unteshite: twa 180 °C (vorgeheiar)

& O Odtler HeiGlut:exwa 160 °C (vorgeheizt)

Vil Zuker  Gas: Swfe 2-3 (vorgeheiz)

Backeei 15-20 Minuten je Baden.
261 gmatlns, i et
osshems 4 Dic Gebackbaden aus den Formen [osen und einzeln aufje sinem

Kuchenrost erkalten lassen

Zubereitungszeit

o imton abe Az, S Dre Gebickbaden mic Apfenus bestreichen und 2 ener Torce
nd Den vere egen.

E ez
e Bt
6 Zum Bessreichen Sahne fie Sahnescif und Vanilin Zucker seif
tnsgesamt Locheil
u R a9ty ii372g  geben). Tonenrand und -oberlache eicht kuppelg damitbescri

Ehen. Toreenoberfiche mit der Sahne aus dem Spritzbeutel v
aren und it Haselnusskernen bestreuen, Torenrand mit ge-
Cehlagener Sahne bestrichen, M Haselousskeren bestreuen.

25538, kaal: 6101
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Jagertorte

Raffiniert - Far Gaste

Fur den Rabete:

1 Far den Teg Buter oder Margerine it Handrihrgerdt mic Rar-

besen suf hochster Nach und nach Zs-
Cher, Vanillin Zucker, Aroma und Sz unvereubren. So lange

150 Zucker
TPk D, Oetler rihven, bis cine gebundene Masse enistanden st
Vasilin Zucker
s Flschchen R Avoma 2 Eigelb nach und nach unterrghren (jedes Eigel kaspp Y Minute)
1P Sale s s ischen, i urd n 2 Boranan oz Pt
olads Mandein
GogWaimmmehl  unerahren, EMEIS steifschiagen und unter den Teig heben.
gt T Dr. ahor Backin
T2sgpremde 3 Deniyn o Spirgom (026, Bodn 5 efecss, it Back-
pawmgq ‘geben und glasesirsichen, Die Form auf dem Rost
sa;,mmmmme i den Backofen schisben
ogere, ehacke
Mandels - Unterhitze: 180-200 °C (vorgeheizc)
4Eeif(Grafe)  HeiSlof: 160-180 °C (nichc vorgeheizt)
Gas: etwa Seufe 3 (nieht vorgeheizs)
ar di illng Backesits crwa 40 Minuten
Gl Wi il
Drsmr(AMmpflmmimp 4 Do bt s o oen o e Koo

200m Mmﬁmm

2 i
closahne

2pu 0 cmw s
Oatr

i it

Zum Garnieren
und Bestreucn

Zuvoneamelssbishen

Respobchotolade

‘Gebickboden erkalin lsssen, micgebackenes Backpapier
Sishan, Cebickboden enmal waagircht durchicheiden

5 Fur die Fallung Prefelbeeren in einem Sieb abropfen lassen, den
S dabei auffangen und 200 ml davon abmessen.

6 Einen Guss aus Tortsngusspuler, Preisebeersaft und Zucker (sber
it dn her angegebenen Zutaten) nach Packungeanleitung zube-
Titen, Die Hilfe der Preisebeeren uncerrihen. Die Massc auf den
nteren Gebackboden strechen, dabei am Rand etwa 1 e frei
lassen. Preiselbeermasse erkalen lassen.

7 Sahne i SaesaFund Vsl Zuker s schsgen,Oi i
er Sahoe untar die estichen freselbeeren heben und 20

45 Minuen,obns Abkihl,

Insgesar
£ Ry o sz6,
25572, el 5078

it der
Sohre i Spibentl it Sl pstapa iy
mit der Sahne avs dem Sprigbeutel verzeren. Tortenoberflache
{nicden restichen Preselbecren und Zirronenmeliseblatichen
garmieren. Tortsnmite it Raspelschokolade bestreuen.
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Feigen-Pinien-Torte mit Honigquarkcreme

Dauert linger

Far den Knetteig:
300 Weisnmel

2.t L Dr. etkerBackin
200gZucker

1 prie cle

T TR B e U e it
el und Burter

niedrigster, dann aufhochster Stfe gut durcharbeisen.

2 Anschiieiens
fceer ieben, hn in

Fur dos Baiser

g
Kl stslen.

Jeden

Slre 3 D Teg 4 Porsnen sl s | g e
il
rar e paony
S0 Pomlonfive . mit Ribesen auf hochster S ki schlagen, DerSchnee muss
o e s Nach und rach
ot B e
3 flsisr
Ottty Jeweil sin Vierelde Bisermssse sufdis vzl Teighoden
PO D Ocker sichen und i emahlene piienkernen beseuen. Die Fomin
Vonlln st nacheivander (o At 2 Bden sussmmen) st dm Rt i
den Backafe shicben,
B Batishen
e Ot 160 C i)
cr it G s 160 C (orgehe
it Cas: S 3.3 (vorgeheis)

Zubercitungszeit

100 Mt
e Warte- und Abkiio,
and 15-20 Mintan Sackzi.

Insgesam:
E 1635 F 3605 K 7845,
: 29483, ea: 7040

Backaei: 1520 Minugen jo Boden.

6 Die Gebickboden sofort nach dem Backen aus den Formen losen
und einzeln 2uf je sinem Kuchenros: erkalsen lsssen. Einen Gebick-
boden sofort in 12 Sticke schneiden

7 Fir di Fellung die dri Gebckboden it Konfitire bestrsichen.
Saine scefschiagen. Quark mi Honig und Vanilin Zucker verih:
ren. Szhne unterheben, Quark-Sabne.Creme drteln, Jewels cin
Dritel der Quark-Sahna-Creme auf die Gebackboden geben und
glsce srichen. Di einzsinen Boden 2u einer Torte zusammenses-
2en. Den in Sticke geschaitienen Gebitckboden darauf legen. Mic
Fischen Faigen, gerosceen Pinienkernen und Minzsblitzchen
garmieren

TpeWorn e Cebckbaden chiander gbacen verden, damn
Baisermasse nach jedem Bestreichen kalt s
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Gitter-Mohntorte

Mit Alkohol ~ etwas aufwindig

Far die Follun
250 1) ih
150.¢ Zucke
Bt odar Morguine
0 pnabs ohiamen
g T gemliener Zint
16 (Grge )
265l

26L Rusenvaser

100, Rosnen e Kornhen
Fur den Knetteig

00 Waizenmel

760k O Oﬂku e

1

Vanilin Zucker

e e

2 Eir (Grofe M)

1 Fur die Fellung Milch mis Zucker und Buscer oder Margarine in
einem Topf 2um Kochen bringen, Topf von der Kochselle nehmen,

\asse und Rosinen oder Korinthen hinzufigen. Die Zutaten gt
veriohren. Mohnmasse eriaicen sssen

2 Far den T Meh! it Backin mischen und in eine RUhrschissel
siben. Zucker, Vanilin-Zucker, Sal, Eer, Butter oder Margarine

haken zunichst kurz auf niedrigser, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeicen

3 Ansehlieiend auf einer bemehlten Avbeesfiche zu einem glatte
et Sato o sty 1y Pl sewcble e 25 g
el stelen.

4 Den Teigin 6 Porsanen ceilen, Finf Teigporionen auf der beme.
ten Arbeieslsche jeweils 2 einer runden Placce (0 etwa 28 cm)
ausrollen. Eine Teigalaree soforc i eine Springform (0 28 i, ge-
Fete) lgen. Aus derltzten Teigporion eine ange Rolle formen,
S als Rand auf den Teighoden lsgen und so an die Form dricken,

2503 Magorquark

Zum Bestreichen
s Mikh

dsscin a5

5 Ein Viete der Mohnmasse suf dem Teighoden vercelen, eine zuei-
e Tigplare darauf legen, wieder ein Vierel der Mohnmasse da-
Fauf streichen, i der dren Teglaue belegen. Nochmals ein
Vierel der Mohnmssse darauf vercelen, dieverte Teigplasse darauf.
agen.

55 Minuten, abne Abiahlzes
und 60-80 Minaze Backzi

tnsgesamt
2015 F 3975 108335,
432795, beo: 7831

6 Aus der nfien Teigplasce 16-20 glech grofe Steife radern oder
Schneiden. Die Taigereifen ittrformig 2uf ie Mofnmasse legen.

Backofen schicben.

Ober-/Untethitze: 180-200 °C (vorgeheize)
HeiBlufc 160-150 °C (riche vorgeheizs)
Gas: etwa 3 (nicht vorgeheiz)

Backasic: 60-80 Minute

7 Falls die Torts gegan Ende der Backaeic 2 stark brunt, dann die
‘Oberfiache mit Backpapier beegen.

8 Die Toree exwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus
e Form losen und aufsinen mit Backpapier belegeen Kuchenrost
legen. Toree eralten lassen
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Wiener Sandtorte mit Hagebutten

Raffiniert - Gut vorzubereiten

Far den Biskuitteig:
5B (Grfe )
250 Zucker

254k Dr. Octher
Vanilin Zcker

175 ¢ Weizanmeh!

125 g Spietirke

gt T D Outhr Backin
250 selsene,

sbgekabte Buter

1 Gles (350 ) Hagebuten-
Konftare Bt (Reformns)

Fir den Guss:
125 g gsibter Pudrcker
273 1 Zironensot

Zum Bestreven

1 For den Teig Eer mic Handruhrgerst mit Rahrbesen auf hochster
Stwfe in 1 Minute schavrmig schlagen. Zucker und Vanilin Zucker
mischen, in 1 Minute einssreuen, dinn noch sawa 2 Minuren
schiagen,

2 Mehl mie Speisestirke und Backin mischen, die Halfee davon auf
die Eircreme sieben, kurz aufriecigster Stufe unterrihren. Rest:
iches Menigamisch aufdic gliche Weise uncerarbeitn. Zuletzt
Buter vorsichig uncerribyen.

3 Den Teig aufein Backblech (30 x 40 e, gefeer, mie Backpapier
belg)gben nd s sichen. Das Sk de Dahofe
schiebe

Ober/Unterhitze: etw 180 °C (vorgeheizt)

HeiBluf: ervn 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Sthe 2-3 (vorgeheit)
Backesit: etwa 20 Minuten,

L gehackts itazinkerne & Die Biskuitplat vom Backblechrand losen, auf mie Zucke be-
abiiehen Rechtecke (ctwa 2015 cm)
oMtnund teilen.
et 20 Minuten Bockznt
S Eine Biskuitplae auf eine Tonenplace egen, it etwa 2 EssofTen
Insgasamt Konfire bestreichen, zweice Biskuitplatee darauf egen und

63y 207y k8925,
k25387, bao: 6062

ol i 2 el konfire besihor, M o etichen
Biskuitplatien wie beschrizben weiter verfahre

6 Gut 1 Essloffel Konfitare in ein Pergamencpapierschen filen und
beisice legen. Den Torenrand mit der restichen Konfcire
bestreichen

7 Far den Guss Puderzucker mit Zitronensafzu iner dickflussgen
Masse verrren. Die Tortenaberfliche darmit bescrechen

8 Vo Pergamentpapieritchen eine eine Spitze abschneiden
‘i Torte it der Konficre versieren und it Pistazinkerner
bestreven.

serogen am besten,
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Lassen Sie sich von den vllg neuen Schichitorten
iberraschen!

Kostliche Teigschichten verbinden sich it Aufsehen
ertegenden Filingen 20 einem unglaublichen
Geschmackserlebns:

Lind was besonders praklisch ist: Schichtrten fassen
sich hervorragend vorbereiten! Einfach die Boden
vorbacken und die Torte am Vortag zusammensetzen,
‘Sehichttorten — das ist Schicht fir Schicht ein

Hochgenuss!

i 3-7670-0
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