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Dr. Oetker

TORTEN COUTURE




Torwort

Sahnetupfen spritzen war gestern — heute ist Torten stylen angesagt.
Backen Sie gern? Suchen Sie das Besondere?
Fanden Sie die Torten aber immer irgendwie von gester?

Dann sind Sie hier richtig. Wir bringen den modernen Look in Ihre Backstube.
Wir zeigen Ihnen, wie Sie Bekanntes und Bewahrtes modisch aufpeppen.
Wir bringen Sie auf den Weg zu mehr Kreativitit bei Torten, Platzchen, Kuchen und Muffins.
b |

Was heiBt schon verzieren — Sie machen Top-Models aus Ihren Kreationen und holen
die in der Liga der Torten-Kiinstler.

Was Sie bisher nur in den besten Konditoreien bekamen, jetzt kdnnen Sie es selbst.

Viel SpaB!
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LISCHER FRUCHTEKUCHEN

= = mehrere Wochen haltbar, kann
+ dem Dekorieren zubereilet werden

- wird e nicht zusammengedrickt

slen Tortenring mit

ckte

1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen,
Die Backform mit Backpapier auskleiden.

. Trockenfrichte und Weinbrand in eine grofie
Schassel geben, Vermischen und mindestens
1 Stunde zichen lassen.
Die weiche Butter und Gewrze in eine
Rhrschdssel geben. Mindestens 4 Minuten

ooty .

s

<chmack, 2.8. Aprikosen, Orangeat,
de, Rosinen, Korinthen, Ingwer,
ertes, Belegkitschen

brand

ahiener Zimt
askatpulver, Ne\kenpu\ver

nmehl
4 TL Dr Oetker Backin

schaumig schiagen. Zucker und Rabensitup

Die Eier nach und nach zugeber

Mehl mit Backpulver mischen, sieben und

portionsweise unterheben,

7. Den Teig unter die marinerten Frchten
mischen.
In die vorbereitete Backform fllen und die
Oberflache glatt streche

. In den vorgeheizten Backofen schieben und
die Temperatur auf 150 °C (Ober-/Unterhitze)

Etwa

©

KNETTEIG

Zutaten fir eine Tarteform (@ 30 cm) oder fr
etwa 25 Kekse:

300 g Weizenmeh!
120 Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Vanilin-Zucker

170 kalte Butter

1. Mehi, Zucker und Vanillin-Zucker in eine
Schissel geben.

2. Das Ei zugeben.

3. Die Butter in Warfel schneiden und auf das
6 geben

4. Alle Zutaten mit der Hand 2u einem
geschmeidigen Teig verkneten

5. Evl. den Teig in Klarsichtfoli einwickeln
und etwa 30 Minuten kihl legen.

Wer den Teig mit den Knethaken des Hand-
o iten mochte,

3
nach 2 Stunden Backzeit den Kuchen mit
Backpapier zudecken.

Der Kuchen eignet sich fr alle Backformgrofien.
Der Frichtekuchen geht beim Backen nicht be-
sonders auf, daher kann man die Grofe des
Kuchens gut abschitzen. Je Kleiner die Form,

warme Butter

VARIANTE:
SCHOKOLADEN-KNETTEIG

1 Eslffel Kakaopulverund 1 sl

desto hoher Rand sein,
danit der Teig nicht Gberlauft.

Tipp: U sicher zu gehen, dass der Kuchen
durchgebacken ist, Garprobe mit einem Holz-
spiefy machen. Wenn nichts kleben bleibt, st der
Kuchen fertig

Die Backzeit fir einen Backrahmen (32 x 25 cm)
belragt etwa 75 Minuten.

gehackte



SCHOKOLADENKUCHEN
ODER -MUFFINS:

ZUTATEN for 1 Kuchen (O 24 cm)
oder 24 Muffins:

250 weiche Butter

50 Kakaopulver
3008 Weizenmeh
3TL Dr. Oetker Backin
100g Schokoladenraspel

1. Den Boden einer Springform it Backpapier
belegen. Den Rand darauf feststellen, Oder
24 Muffinmulden mit Papierformchen aus-

6. Schokoladenraspel unterheben
7. Teig n die Springform geben und bei
180 °C (Ober-/Unterhitze) 60-70 Minute
backen. Oder in Muffinformchen fillen u
bei 180 °C (O 25

legen
2. Den Backofen auf 180 C (O
vorheizen

Die weiche Butter in cine Rahrschassel geben
und mit Handrhrgerat mit Rihrbesen ge-
schmeidig rihven. Nach und nach Zucker
unterrdhven

Die Eier nach und nach zugeben.
Kakaopulver, Mehl und Backpulver mischen,
in 2 Portionen unter den Teig ihren.

ws

GRUNDREZEPTE UND ARBEITSMATERIALIEN

nuten backen.




Gerbera. »

KUCHEN
MANDELMUFFINS

hen (© 24 cm)

nandel-Aroma

gemahlene Mandeln
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Ausstechringe

Strukturbretter

Modellierwerkzeug

Loch

1. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) 6. In d)

nach Zockes e, Biermando und
Zimt zugeben
4. Die Eier nach und nach unterrdhr
5. Mandeln, Mehl und Sackpuiver michen
Portionen unter den Teig
Di gehackds, weibe Schokolads unlerheben

KOKOSKUCHEN

Das Rezept Mandelkuchen zubereiten. Statt der
Mandeln Kokor jerwenden, Zimtpulver
weglassen. Statt der weiBien Schokolade kandier-
ten, gehackten Ingwer unterheben.

in zwei




ZITRONENKUCHEN
ODER ZITRONENMUFFINS

Rezept Mandelkuchen
2 Pickchen Dr. Oetker Finesse Geriebene

Zitronenschale unterr)

NUSSKUCHEN
Rezept Mandelkuchen
(Ober-/Unterhitze) et

Backzeiten und Temperaturen (fdr Schokoladen-
Mandel-, Kokos-, Nuss- und Zitronenteig)

Springform (O 26 cm):

Springform (0 18 cm)

Backrahmen 25 x 25 cm:
Backblech 30 x 40 cm:



Haselndsse stazien

Mandelstifte

Mandeln ‘ehi:kl

A | ‘ ! ‘ !
slatenpollen Slukose

Gummi Arabicum Fondant Maszipan-Rohmasse

2. 1.

Kakao

Schokoladenblattchen

Puderzucker Kristallzucker Kokosraspel Kokoshobel

Blattgold

MANDELBA\SER

nahlene Mandeln

Puderzucke

180 °C ze) ten

(Ober-/Unterhi

25 g getrockn
Vasser

250 g Zucker



Buttercreme Canache-Creme

eese——— @202 Sess—

Aprikosenglasur Lauterzucker



_TENBAISER (far 100 grofe Bliten)

CANACHE-CREME

zunmq far einen Kuchen
mit 26 cr

5 (Groe L-608)
sicbter Puderzucker

2 Zucker mit Handrthrgerst mit
o etz 4 Minuten steif schlagen,

—_cxer etwa 2 Minuten unterschiagen.

nen das Rezept auch halbieren.

25 Blitenbaiser auch durch Icing-

== verquirlen.

LTERZUCKER

= Zucker aufkochen, bis der Zucker

o, Likbren oder Saften ver-

1~ damit den Kuchen tranken.

urch sehr saftig und der Kuchen
+ dem Servieren zubereitet

=z it Likoren, 2.6, mit Amaretto,
treau oder mit Martini aroma-

Kuchen durchschneiden, die
Seuzn und wieder zusammensetzen.

OSENGLASUR

¢ einen Kuchen (0 26 cm):

 einen Topf geben und etwa
schen, Durch ein Sieb

ur auf den Kuchen streichen

Dailr 500 g icing-Mix mit 6 Esslof-

VARIANTE:
SCHOKOLADEN-BUTTERCREME
50 i

300g Schiagsahne
300g Zartbitter-Schokolada

1. Die Sahne in einen Topt giefen und erhitzen
nicht kochen).

2. Die Schokolade hacken. In die heife Sahne
geben.

3. Etwa 1 Minute stehen lassen. Mit einem
Schneebesen glatt ihren, bis die Scho-
Kolade aufgeltst it

4. Kihl stellen, bis sie die gewinschte

Konsistenz hat. Je linger sie kihi steht,

desto fester wird sie.

Fir Kleine Kuchen reicht eine Creme aus 200 g
Schokolade und 200 g Sahne.
Weiase ot s ol dénSthokolderanteler

EINFACHE BUTTERCREME

Diese einfache Buttercreme kann mehrere Tage
vor dem Verzehr zubereitet werden
Torten kornen 5o in aller Ruhe verziert werden.

Zutaten fir eine Torte (@ 26 cm):
250,g weiche Butter
400g gesiebter Puderzucker
4EL gesiebter Zironensaft

Die weiche Butter etwa 5 Minuten mit Handriihr-
‘gerat mit Rohrbesen weif schaumig schlagen.
Den Puderzucker portionsweise unterschlagen.
Zitronensaft untermischen

KUVERTURE TEMPERIEREN

1508
zen. Etwas abgekihit unter die Buttercreme
rihven,

VARIANTE:

ZITRONEN-BUTTERCREME

Einfache Buttercreme zubereiten. 3 Packchen
Or el Fiese Gerhene Zitronenschale
unterrd

VANILLE-BUTTERCREME

500 mi (% ) Milch
1 Pek. Gala Bourbon-Vanille-Pudding-Pulver
2EL Zucker
250 weiche Butter
100 gesiebter Puderzucker

Frischhaltefolie

1. Kalte Milch abmessen. 5 Essloffel abnehmen,
‘mit dem Pudding-Pulver verriren.

2. Milch und Zucker zum Kochen bringen
Das angerGhrte Pudding-Pulver unterrihren,

ter Rihren aufkochen lassen.

3. Frischhaltefoli direkt auf die Oberflach
legen und den Pudding auf Zimmertemperatur
abkohien lassen

4. Butter und Puderzucker mit dem Handrihrge-
at mit Rihrbesen etwa 5 Minuten schaurig
schlagen. Den Vanille-Pudding portionsweise:
unterratren.
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N MIT STREIFENMUSTER

ROTE ZUCKERHERZEN

1 Rezept Zuckerteig zubereiten. Rote Speisefarbe
unterkneten. Etwa % em dick ausrolen. Unter.
schiediich grobe Herzen ausstechen und 12 Stun-
den trocknen lassen,

1 Rezept Schokoladenkuchen von Seite 1011 e
e Springform (O 24 cm) backen. Den Kuchen
mit 1 Rezept Zuckerglasur von Seite 49 einsrei

nghasir von Sele 49 mit griner
n und den Kuchen damit

ntade Zucketelg gt firben
ale Streifen schneiden und

der Zuckerteig 2u Margerhen-
Seite 18), auf die Streif
erlen belegen

chen
1 Teclffel bunte Zuckerperlen darau streven
Mit den Herzen dekoreren

XERTEIG-TORTE MIT FRISCHEN ROSEN

tandelkuchen von Seite 11 in einer
8 cm) backen. 2 Esslofiel A
~<3e verrtihren und den Kuchen damit

ZUTATEN - ZUCKERTEIG

6008 gesiebter Puderzucker
80 flossige, lauwarme Butter
: Eiwei (Grofe L)
150 g Puderzucker zum Bearbeiten

Abeisiche mt
esiebtem Puderzucherbe-
i b nd den Teg il

vel

BUCHSTABEN-MUFFINS

1 Rezept Schokoladenmuffins von
backen.

2 Essloffel Puderzucker dardber stauben

1 Rezept Zuckerteig mit griner Speisefarbe ein
farben und etwa : em dick ausrollen. Die Buch
staben ausstechen und auf die Muffins legen.

SPRITZGUSS (Seite 57) aus.

125 gesiebter Puderzucker

Eweifs (Grofie L)

etwa20




WBllitenschorntseden

MARGERITENMUFFINS

1 Rezept Zitronenmuffins von Seite 12 backen.  ZUTATEN - FOR 12 BLOTEN

1 Eiweif (Groe L) mit 250 g gesiebtem Puderzu-

cker verrihren. 1 Essloffel weiben Zuckerguss in 1 EL Puderzucker zum Bestreuen
eine Spritztote geben. Obrigen Zuckerguss gron 400 g Rollfondant

farben. Die Muffins mit der Oberfliche in den 200 gesiebter Puderzucker
griinen Zuckerguss tauchen. WeiBe Punkte da s Eiweils (Grofe L)

rauf setzen. Mit Margeritenbliten dekorieren

gelbe Speisefarbe:
Frischhaltefolie
1 Margeritenbliten-Ausstecher




SCHENK-PACKCHEN

Rezept Mandelchen von Sete 11 ZUTATEN Tipp: Wer mag, kann den Kuchen in Schichten

: schneiden und mi oder Butter-
- 23ck 5EL Aprikosenkonfitire creme fallen. Oder der Kuchen wird mit 5 Ess-
~ - darin glatt streichen und backen. Die Tkg Rolfondant oder Zuckerteig I6ffeln Amaretto-Likor getrankt
= ~en und Rander gerade schneiden. Man- gtine und rote Speiscfarben

) angahcht it tden 4 Eiweil, Grobe L)

des griinen Fondant etwa 35 x 10 cm
angs halbieren. Als Band mit Zucker-
Sen Kuchen kieben. Die andere Halite
em ausrollen.
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= OKOLADEN-PETITS FOURS
IT STREIFEN-DEKOR

r etwa 100 Stiick
Schokoladenteig von Seite 10 auf einem
backen. 5 Essloffel Minzesirup darau

~ * Rezept Canache-Creme von Seite 15
-~ Den Kuchen damit bestreichen, kil
- 700 g Rollfondant in vier Teile schneiden
tben hellgrin, gelb und dunkelgrtn
‘ewells 2u 30 cm langen Rolen for
2 cm dick austollen

die Streifen verbinden. Die Fondant-
den Kuchen legen. Festdriicken und
7 in Wiirfel schneiden.

== MUTTERCHEN-TOPFE

Gchtekuchen von Seite 9 in iner
orm backen

knapp 7 x 7 cm) schneiden.
=<zept Canache-Creme von Seite 15

FONDANT-TANNENBAUM

Zutaten fir etwa 16 Stick
¥ Rezept Friichtekuchen von Seite 9 in einer

20 20 cm grofien Form backen. In 5x 7 cm
grofe Stixcke schneiden. 2 Eiweif (Grobe L) und
500 g gesiebten Puderzucker verrihen. Mit
griiner Speisefarbe einférben, die Kuchenstiicke
danit Gberziehen. 300 g Rollfondant etwa !: cm
dick ausrollen. Ornamente ausstcchen. Mit % -
weil, (Grofe L) bestreichen, mit granem und
weiiem Zucker bestreuen. Die Ornamente auf
die Kuchen legen

ZUTATEN - FUR 8 TOPFE

650 g Rollfondant oder Zuckertelg
flassige Speisefarben

TEEKANNEN-KEKSE

1 Rezept Knetteig von Seite 9 ausrollen. Mit
einem Ausstecher Teckannen ausste
backen. 300 g Rollfondant weich knet
ausrollen. Mit dem gleichen Motiv
Die abgekahlten Kekse donn
durchgerihrter Aprikosenkonfitire bestreic
Die Fondantteile darau egen. Die Fondantreste
tot cinfarben und kreisformig ausstechen. Mit
Aprikosenkonfitire bestrichen auf die Kel
Kieben

Fondantnverschiedene i de Biten den Fon-
Farben infirben. Den graven  dant u Rollenforen
Fondant ustollen und e K Hieie Sdcke abschneden.
chensticke damit enkieden. 2 Kugen ormen und fiach

dricken.

3o S
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#ONENHERZ MIT TAGETES
UDENTENBLUMEN) UND

XEN

tronenkuchen von Seite 12 in einer

<ranenkuchen von Seite 12 in einer

~ (018 cm) backen. 1 Rezept Butter-
e 15 zubereiten und den Kuchen
chen. Den Kuchen mit den Blattern

BLUTENPLATZCHEN

1 Rezept Knetteig von Seite 9 ausrollen. Kreise
(@6 cm) ausstechen. M1t 4 Esslofein Zucker be-

MANDELHERZ MIT
STIEFMUTTERCHEN UND
VERGISSMEINNICHT

1 Rezept Mandelkuchen von Seite 11 in einer
26 cm Herzform backen. 1 EiweiB. m-ane u,

streuen und backen. 25
durch Gummi arabicum ziehen und zuckern
Zuckerglasur (Seite 50) mit einem Pinsel auf die
Kekse streichen. Die Bliten auf den feuchten
Guss geben

[=ONENTORTE MIT ROSENBLUTENBLATTERN

ZUTATEN - BLOTENBLATTER

1EL Gumi

arabicum

1EL Zucker

s Eiweib (GroBe L)
50ml Kaltes Wasser
duftende Blatenblitter von
ungespritzten Rosen
Zucke

2008

250 g gesiebte rote
Speisefarbe verrihren. Den piris s
dem Zuckerguss Gberaiehen. Den Rand mit Zu-
cherguss-Tupfen garnicren. Etwa 20 Stiefmitter-
chen- und Vergissmeinnicht-Blaten zuckern und
das Herz damit garnieren.

Tipp: Wenn's schnell gehen sol, konnen Sie die
Bliten auch mit verschlagenem Eiweif bestrei-
chen und dann in Zucker walzen

Tipp: Wenn die Blsten nicht duiten, konnen
si in Rosenwasser oder Orangenbltenwasser
getaucht und dann gezuickert werden. So bekom-
men se ein einzigartiges Aroma.
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SCHOKO-FRUCHTEKUCHEN MIT ZUCKERFRUCHTEN

1 Rezept Frichtekuchen

ZUTATEN

Joffeln Aprikosenkonfitare

Canache-Creme

250 g tem.
perierte Zartbitter-Kuvertare




Litrusrosern

Tipp: Mit Zucker bes
—und sind etwa 1 Monat
im Kihlschrank et

ZUTATEN - ZITRUSROSEN

5508 Zucker
400 ml Wasser

2 Bio-Zitronen und -Orangen

(unbehandelt, ungewachst)

el Zitronensirup trinken. it Ca-
sammensetzen und bestreichen
tauben und mit Bliten dekorieren




Osternest

BESTREUEN MIT BUNTEM ZUCKER




CHMETTERLINGE

simetterlinge (Hohe etwa 7 cm)
Knetteig von Seite 9 zubereiten,
und Schmetteringe ausstechen.
C (Ober-/Unterhitze) etwa 5 Minuten

2 weiBe Schokolade schmelzen und das
« damit bestreichen, fest werden lassen.

< z=siebten Puderzucker mit : Ewei
verrGhren. Die Halfte hellblau farben
chen (Seite 57) follen. Einen hellbauen
n Rand aufspritzen. 1 Essloffel hell-

= o r0sa Perlen auf den Rand streuen
assen. Die Innenflachen mit Giiter-

usstreuen

Mandelkuchen von Seite 11 in einer
™ (@ 18 cm) backen.

EISKRISTALL-MUFFINS

For12 Mutos

KONIGSKUPPELN

" Seite 10
becken Dl Ottt 1 Neaept Zocker
lasur von Seite 50 bestreichen.

200 ¢ Marzipan-Rohmasse it 100 g gesiebtem
Puderzucker verkneten. Marzipan mit 1 Esslofel
Puderzucker bestreuen und etwa % cm dick
ausrolen. n Puderzucker

Fiir 12 Muffins
% Rezept von Seite 12 backe
Die Muffins umdrehen und die Papiermansch

% Rezept Aprikosenglasur von Seite 15 koche
und bestreichen. Mit

driicken, Das Marzipan damit ausstechen. Den
Eiskristall mit einem feinen Pinsel aus dem Aus-
stecher dricken. Mit % verschlagenen Eiwei be-
streichen und mit violettem Zucker bestreuen.
Auf die Muffins legen.

ZUTATEN - ZUCKEREIER

buntem Zucker bestreuen. 1 Rezept

von Seite 15 zubereiten. Die Muffins damit ke

pelformig bestreichen. Die Kronen hineindrics
i mit buntem Zucker bestreuen.

i e it sl il SR
kurz vor dem erden

Safne in einen Spritzbeutel falen
1 Rand und oben am Rand mit einer
Spiralen und Tatzen aufspritzen.

4 Kokosraspel darauf streven.

ereiern verzieren.

500 2
1 Eiweil (Grofe L)
Speisefarben

Durch Feuchtigkeit kann der Zuckev schmelzen
kenen Ort gelagert sind die
Zuckereler lingere Zeit i




Ton Herz zeo Her=




TS FOURS MIT PETUNIEN

PETITS FOURS MIT LILIEN

Seite 12 auf dem

PETITS FOURS MIT
WEIHNACHTSSTERNEN

" Re

fhrgesr bl W s v S 15

und
sem Wnc W e M e

JALENTINSHERZ MIT BLUMENRAND

e Frchtekuchen von Seite 9 i ciner

bestreichen. Mit

in 4 x 4 em groBe Wrfel schneiden. Mit gelbu

Zuckerglasur begiefen (Seite 50),

Spritzbeutel mit weibem Baiser fllen. Die Bigten
mit einer Blatt-Tille wie Lilen zubereiten. Lien

ei Tage bei Zimmertemperatur trocknen lassen.
Gorocknes Blan uf d Pets Fourfogen

ZUTATEN - LILIEN

Usernage St
Stanni

Splllm-mul X g et
und Blatt.

Keie Stermidle

Blatenpoten

B cken A mum-—n
bestreichen. Mit 200 g Rolffondant beleg
in 4 x 4 cm groe Warfel schreiden. M
Zuckerglasur begiefen (Seite 50).
Spritzbeutel mit rotem Baiser fallen. Die
mit einer Blatt-Talle wie Lilen, aber mit v
Blattern zubereiten. Lilen einen Tag bei 2
temperatur trocknen lassen. Getrocknete
auf die Petits Fours legen.
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TIEFMUTTERCHEN-MUFFINS

Rezept Ztronenmuffins von Seite 12 backen.  ZUTATEN - STIEFMUTTERCHEN
Buttercreme-

At 1 Rezept Zitronen-
uppelformig einstreichen. 350 g Rollfondant 1 Rezept Biotenbaiser von Seite 15
useollen und die Muffins damit cinkieiden. Mit 05a, blau und gelb eingefarbt
elgrinem und dunkelgranem Spritzguss von Backpapier

eite 57 verzieren.
jt Stefmatterchen dekorieren.




Gelbe Fostlichlede

CLASIERTE ZITRONEN-FOURS MIT OSTERGLOCKEN

Zitronenkuchen ZUTATEN

.
o

al-

plerbelegen £ it it der  sprizen.
Rsenbit-Tote auspizen
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FFINS MIT STREUBLOUMCHEN

Bldtentalle Nr. 107 rosa.
tspitzen, Ober Nac
rocknen lasen
nenmuffins von Seite 12 backen. 1 Rezept
+nen-Buttercreme von Sete 15 zubereiten
fins damit insteichen. 300 g Rollfon-
fitben und die Muffins damit cin
Die Muffing mit Steublomchen und
1 dekarieren.

fiten und grine
bei Zmmertem.

STREUBLUMCHEN-
SCHOKOKUCHEN

Gelbe Streublmehen mit der Tolle Nr. 96 + 131
zubereiten, trocknen lassen

1 Rezept Schokoladenkuchen von Seite 1
einem Backbiech mit Backrahmen (30 x 30 c
backen. In vier 15 x 15 cm grofe Sticke
den. Mit 1 Rezept Schokoladen-Buttercreme von
Seite 15 aufschichten 200 g Rolfondant ausrol
fen und den Kuchen damit cinkiciden. 1 Rezept
Canache-Creme von Scite 15 zubereiten und den
Kuchen damit Gberziehen. Den Schokokuchen
mit Streublamehen dekorieren.

MANDELTORTE MIT ROSEN-
KNOSPEN UND -BLATTERN

Vit der
t

Bla

Blatentale N 103 Rosenknoso
eiten. Ober Nacht bei Zimm

en. 1 Rezept Mandeluchen
er Springform (@ 18 cm)

Mit 1 Rezept Buttercreme von Seite 15
einstreichen, Mit einer Stemtolle Spiralen und
Tupfen aufspritzen. Mit Biaten belegen.

paai bocira

von Seite 11 in e
back

EILCHENKISSEN

Ostker Sahnesteif mit 120 2ot i T e
eif schiagen. Die mig auf
1en shchien. 400 8 Ralfondant o

an einer Ecke g
und -bltter ganieren.




G Hawckh von Fokos
-

BESTREUEN




“OKOSKUCHEN MIT MANGO ERDBEERTORTE ZITRONENMUFFINS MIT Kiwi
MIT KOKOSRAND

ot ol yon St aifeten | Biosarkichan oa sats 2y e ot 1 Rﬂept Zitronenmffins von Sete 12 Sackes
Zackpapier belegten Backblech backen. I form (3 26 cm) backen. Mit 6 Essloffeln gesieb- Schlagsahne mit 2 Pickchen D Oetkes
51 grofe Sticke schneiden. 400 g Schlag-  tem Zitronensaft ranken. 500 g abgespdite, ab- P schlagen. Mit 2 Essidficin Kok

12 Pickchen Dr. Octher Sahnesteif und  geropfe und enistite Erdbecren darauf egen.  aspen. 2 Esiffen Zucker und 1 Essofie g

< < Zucker steifschlagen und mit dem Schalen- Mt cinem Tort I schwarzem tem Zironensaft verrihven. Auf die M
von 1 In einen 2 Packchen Tortenguss und  streich
utel mit Lochtille geben und Tupfen auf  Zucker nach Geschmack dberzichen. 400 3 Essoffel Kokoschips darauf streven.

Schlagsahne mit 60 g Zucker und 2 Péckchen 3 Kiwis in Scheiben schneiden und kurz vor de
2ngo halbieren, entkemen, schalen und in D, Oetker Sahnesteifstef schiagen. Den Rand  Servieren auflegen, damit die Sahne nicht b
n schneiden und auf die Sahnetupfen  damit bestreichen und mit 50 g gerdstetenund  wird.
50 g ungerasteten (weiBen) Kokosraspeln
 Zcsiotfel gezuckertes Kokosfruchifeisch bestreuen.

antichten.

I OKOS-BERG MIT KERZEN

<2pte Zitronenkuchen von Seite 12 zuberei-  ZUTATEN - KOKOSSPANE Tipp: Das Kokostruchtish ist sch perfeks
einer Springform (@ 18 cm, mit Backpa- 16sen, wenn die Ko
aelegt) backen. Den Kuchen halbieren, 1 frische Kokosnuss Fisigkeit fOr 15 Minuten bei 200 °C (Ober-/
 durchgesiebten Saft von 4 Zitronen und Unterhitze) erhtzt wird. Anschlieiend erkalten
~ Kokosikor trinken. 2-mal das Rezept lassen und aufbrechen.
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GEBURTSTAGSTORTE

epte Schokoladenkuchen von 5
acken. Die Rander d
e )

750 g verlsene, geputte
uf verteilen. 1200 g Schlagsahne
ot 4 Pickehen D Getkr ahnestaf und 1805
Zucker in 2 Portionen steif schiagen. Mit 3 Esslof-
ren. Die Halfte de

. Mit der

2EL Lavendelzucker
tropfireie, diinne Kerzen

i peben o s o
Erlye g



ey

UFO

 Mandelkuchen von Seite 11 in einer  ZUTATEN

anken.
Schokoladen-Buttercreme von Seite

Auppefomig ensieichen.  schidg haten Kerzen gameren




Gllickshucher




Zitronenkuchen von Seite 12 in einer
m) backen. 200 g Zitronen:
Izen. 1 Essloffel davon in einer

100 £ bunlc Zucker-S Stvausol wf

aufmalen, Schokokple aaf dem

Schokoladenkuchen von Seite 10 zu-
pringform (@ 18 cm) backen.

+=OKOKOPFE

treven. Die

00
1 O Oetker Sahnestef un 120 § 20

ZEBRA-KUCHEN

1 Rezept Mandelkuchen von Seite 11 zuberei

Einen gefettoten Backrahmen 30 x 35 cm auf cin

i acpapelgtesSckloch teln,

der Zi-  delteig einfllen und backe der glatt
mgzmmum chneide D‘)g.\bgzspu\le x.omn,,«xupue

entstielte Erdbeeren o

1200 g Schlagsahne mit 4 Packehen Dr. Oetker

Sunesllf i 120 £ B 2

Steif schiagen. 5 Essloffel : n

cinen spritboutel mit Lochal h.m . kihi st

len. Obrige Sahne kis auf den Erdbeeren
B

e Gesichter mit Z

UPPEL MIT STREUSEL-BUCHSTABEN

ZUTATEN

sehlagsahne

Portionen steif schiagen. Die Sahne auf
nen kuppelformig verstreichen. Mit
n-Buchstaben und Bruchsticke

(Sete 15) und mesirticken-
Sk bapuper vt

MUFFINS MIT
BLUTENSTREUSELN

1 Rezept Schokoladenmuffins

Papier /: Reas

Creme von Seite

Die abgekChiten
c

ipp: Die Streusel laufen bunt aus, wenn sie auf
1 Sahne gestreut werden.

feuchte Cremes o Erst




Alibabas Neést

LIBABAS NEST

Rezept Mandelkuchen von Seie 11 i einer
singform (@ 18 cm) backen. Den Mandel
ichen zweimal durchschneiden und mit 5 Ess-
fein Amaretto-Likbr trinken. Mit 6 Essloffeln
srchgestrichener Aprikosenkonfitire zusammen
tzen und besireichen. 200 g Marzipan-Roh-
asse mit 50 g Puderzucker verkneten und
ion ausrolien. Den Kuchen damit einkleiden
weiBe Kuvertire grob hacken und
hemelzen. Den Kuchen damit dberziehen

ESTREUEN

ZUTATEN

50 frische Kadayif-Teigfaden
(erhaltlich n tarkischen
Lebensmittel-Laden)




,QZ/yf[f Gllics
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ANANASTARTE
MIT MINZ-ZUCKER

1 Rezept Knetteig von Seite 9 kramelig kneten
In eine Tarteform (G 24 cm streuen und fest

KIRSCH-STERNE

i 5 Steme (0 15 cm):
: Grundrezept Knetteig von Seie

15

andricken. 1 Dose Ananasscheiben (Abtropf-  ausrollen, ausstechen und bei 180 |
gewicht 240 © darauf verteilen. Unterhitze) 8-10 Minuten backen.

e 30 Minuten 2 Essloffel
backen. und das Gebick damit bestreichen. 50 & roe

1 Bund Minze i Bltzhacker zerkieinern. Mit
3 Essioffeln Hagelzucker mischen und auf die
Tarte streuen, Tarte mit Minzeblattchen gar-

Belegkirschen grob hacken und in die Mitte-
Sterne geben. 60 g Hagelzucker auf die Ster
streen.

 weibe Kuvertiire (Seite 15) schmelzen und
e Spritztite (Seite 57) follen. Mit Y Rezept
Zuckerguss von Seite 50 die Kopfe verzieren,




Fokosherz mit Scherenschnddtmuster

BESTAUBEN



=ERZ-MUFFINS

oot von S

PUNKTE-KUCHEN

1 Rezept von Seite 11 in einer

chneiden. Ober ¢
rzucker daraber stiuben.

Springform (O cken, Kreise aus Back
papier) ausschneiden und auf den Kuchen legen
Kuchen mit Puderzucker bestauben. Die Kreise
vorsichtig entfemen.

DOSENKUCHEN

% Rezept Zitronenkuchen
ten. 1 Konservendose (850 m In
hoch) reinigen. Den Boden u
Backpapie n. Die Papi
etwa 20 cm hoch sein. Den Tei
bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) etwa 6
backen.

Den Kuchen halten, die Sei
bestauben. Den Kuchen a

sept Kakoskuchen von St 11 n iner
von 26 cm backen. Die Seiten mit

fieln durchgestrichener Aprikosenkonfitare

1. 50 g Kokos-Chips daran dricken




Fiaro-Fucten

KARO-KUCHEN

1Re ZUTATEN

BESTAUBEN




Setoko-Teuchern mi FKakaoster

OKO-KUCHEN MIT KAKAOSTERN

Carache-  Paplrin Stefen (etwa. Mt Kakaopulver
mbre) schneiden, den.  bestiuben.
Kchen stemfermig damt
belegen







IT PUNKTEN

pt Zitronenkuchen von Scite 12 in einer 1 Rezept Friichtekuchen von Seite 9 in einer 1 Rezept Kokoskuichen von Seite 11 18 emes
<form (O 24 cm) backen. Mit Aprikosen-  Springform (@ 24 cm) backen. it Aprikosengla-  Springform (0 24 cm) backen. Ae
<.t von Seite 15 einsireichen. 4 Essioffel ge- sur von Seite 15 einstreichen. 4 Essoffel Himbeer- ~glasur von Seite 15 einstzeichen. 100 ml crems
Konfitire mit 1 Essloffel Zucker aufkochen und  Kokosmilch mit 230 g gesiebtem Puderzuckes
durch ein Sieb streichen. 1 Essloffel davon in cine  verihen. 2 Essoffel Erdbeerkonfitire mt 1 &
Spritztite (Seite 57) geben. Die dbrige Konfitire  1offel Zucker aufkochen. Durch ein Sib sirech
it 1 Eiwei (Grofie L) und 250 g gesiebtem Pu- und in eine Spritztite fullen. Den Kuchen mt
Den Kuchen damit Gberzie-  Kokosglasur bersiehen. Konfitirenpunkie i

1 setzen. Mit einem Holzstabchen 2u hen. Eine Spirale mit der Himbeerkonfitcre auf  den feuchten Guss setzen.
<1 verbinden. die weiche Clasur geben. Mit einem Messer ab-
wechselnd nach innen und aulien verzichen.  Tipp: Die Kuchen mit weichem Guss auf den

Kuchenteller zichen, Durch die Bewegung wi
der Guss risig.

Wer eine exakt glatte Oberflache moch

- <-2ote Mandelkuchen von Seite 11 in ciner  ZUTATEN
belegt den Kuchen vor dem Zuckerguss mit at

m (© 26 cm) backen. Den Kuchen mit

E— tethung aue  Esdnfie Amarcto-Likor aEL o i in oder Rollfondant.
| Essloffeln Lauterzucker (Seite 15) tranken. TEL Zucker
16 er Wer kein frsches Eiweis verwenden will. kans
250 g gesiebter Puderzucker 50 g Puderzucker mit 10 g getrocknetem Ew
1 Eiweit (Grofe L) Vermischen und mit 3 Esslbffeln Wasses verau
rote Speisefarbe. len.

rosa Zuckerperten




von Seite 9 ausrollen. Unter-  ZUTATEN - Wer kein frisches Eiwei verwenden wil
B e i ¥ann 250 g Puderzucker mit 10 g getrockneter
nem Puderzuckerguss dberziehen und 1 Ewei (Grobe L) Eiweif vermischen und mit 3 Essloffeln Wasser
en 200§ gesiebter Puderzucker verquirlen

Speisefarben




Firabbern i

Den nicht verarbeiteten Zuckerguss mit

ZUTATEN
feuchten Tichern zudecken, sonst trocknet die

pt Knetteig von Seite 9 ausrollen
iedliche Formen ausstechen und backen.
uss Gberzichen und vezieren. 1 Eiweif (Grofe L) Oberfliche.
200g gesiebter Puderzucker

Speisefarber

Spritzguss zum Verzieren

i fienden Zucker-
st nverschiedenen Farben
Snfaben,







“ezept Zitronenkuchen von Seite 12 &

ur Halfte mit Backpapier ausgelegt
Mit dem gesiebten Saft von 3 Zitronen
1. Mit Aprikosenglasur von Seite 15 b
. 100 g Marzipan oder Rollfondant dinn
n und darauf legen. Den Kuchen in Wi
x4 cm) schneiden. 500 g gesiebten Puder-
+ mit 2 Eiweif (Grofe L) verrdiren
eisefarbe einfarben und die Pefits Fours
dberziehen. Die Petit Fours in Papierform.
cben

ot Schokoladenmufins von Seite 10

1 Rezept Mandelmuffins von Seite 11 backen
1 Eiwei (Grofie L) mit 250 g gesiebtem Puder-
2ucker und roter Speisefarbe verrihien.

mit der Oberflache hineintauchen
pfen lassen. Mit Glitterzucker be:

2ZUTATEN

4EL Aprikosenkonfitire,
1EL Zucker ung

1EL Wasser einmal aufkochen lassen
Eiwei (Grofe L)

gesiebter Puderzucker
peisefarbe

1 Rezept Nusskuchen von Sete 1
Gugelhupfiorm (etwa 1,5 | Inhalt
1 Eiweif (Grofie L) mit 250 g gesiebtem Pude
zucker und grin cfarbe

Kuchen damit Gberziehen. Schokolnsen in de
feuchten Guss kieben

Speis

i die Glasur exakt sein sof
die Gebacke einmal mit dnner weiSer Glasur
aberzogen werden. 1 Stunde trocknen lassen
dann nochmals mit farbiger Glasur Gbe
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CHE UND SEEPFERDCHEN

2pt Knetteig von Seite 9 ausrollen ZUTATEN
<chiediiche Formen ausstechen und backen.
Juss berziehen und verzieren. 1 Eiweil (Grofe L)

200 gesiebter Puderzucker
Speisefarben

Zuckerlasuranditvenund  Gberziehen. e oder mit de Szt
einfasben. in die feuche Glasur stzen



zept Knetteig von Seite 9 ausrollen ZUTATEN
hiedliche Formen ausstechen und backen,

1 Eiweif (Grofe L)
200 gesiebter Puderzucker
Speisefarbe
bunter Zucker

|omnicecoee

&




) , /
[ trtergrecder




ATZCHEN

BAUMBEHANG SCHNEEFLOCKEN
x igvon Seite 9zu- 1 1
ten. Austollen und groke Stene (0 15 am)  Teig austllen, ausscher, inLoch i das and mg halbieren. Unter eine Teighfte 1 g
echen und backen. techen und den Baum- . Beide Teige auf Backpapier
fobes ter i soes ahtachr e mwm ausrllen und for twa 5 Minuten kil telen.
spri Ghren und in cine Spritztite geben. Die
e s e Tupfen, Linien und - tauchen und den Teig ausstechen, mit einem
arnieren. Mit s-ru.pmg.. belegen. nen Mustemn aufspritzen. Pinsel aus den Ausstechern drocken. Auf ein

RITZGUSS

weil (GroBe L) mit 250 g gesiebtem Puder-
cer portionsweise verrahren, bis die Masse
efiend st

Backblech legen und backen. Den Teig mit
Spri

uss verzieren.




Gehchentorte

SAeERE RS memnanas

MAIGLOCKCHENTORTE

Rezept Frichtekuchen von Seite 9 in einer
pringform (O 18 cm) backen, Mit 2 Essloffeln
prikosenkonfitire bestreichen. 300 g Rollfon-
ant ausrallen und die Torte damit einkliden
At Spritzguss-Punkten verzieren und mit Gold-
erien gamieren.
etrocknete Maiglockchen und grine Fondant-
Jtter mit Spritzguss an den Tortenrand Kieben.
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HMETTERLINGE

ept Schokoladenmufins von Sue 10

bereiten. Mit Speisefar-
Die Mufins damit

hen. Mit Schmi

ZUTATEN - SCHMETTER

1 Eiweif (GroBe L) Eiwei und Puderzu
2504 gesiebter Puderzucker Mit 5p un

Schmettaingsmuster aul _ Dle Konturen mit welfem
pape il ojnautaer e Stz
Backpapier durast  vorprizen
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{OCHZEITSTORTE MIT SPITZENMUSTER

Rezept Zitronenkuchen von Seite 12 n einer  ZUTATEN - SPITZENMUSTER
ingform (0 18 cm) backen, 1 Rezept Zitro- i e .

fercreme von Seite 15 zubereiten und den 1 Eweil (Grofie L)
Lchen dami einstreichen. 500 g Rollfondant 250 gesiebter Puderzucker
255 rosa farben und ausrollen. Die Torte damit r0sa Zuckerperlen

okleiden. Mit Spitzenmuster garnieren.




Tarteltawben

CHZEITSTORTE MIT TAUBEN

ot Frchtekuchen von Scite 9 in einer ZUTATEN - ZUCKERTALIBEN
torm oder runden Form (0 32 cm) backen. ————

pt Schokoladenkuchen von Seite 10 in 1 Eiweid (Grofe L)
5ringform (@ 18 cm) backen. 250 gesiebter Puderzucker

he it Esfen Aprcsengasurvan

5 bestreichen. 1,5 kg Rollfondant ausrolien
feide Kuchen damit cinkleiden.

tkochen. Auf Backpapie 2u Tropen for-

Tipp: Isomalt it ein Zuckerprodukt zum Zube-
eiten von Karamell. £s wird beim Erhitzen fiissig
und fasst sch wie Karamell verarbeiten. s bleibt
beim Erkalten klar und durchsichtig

an die Torte kieben, Mit Tauben und
7 Zuckerguss dekorieren.




Hockzcistorte ma . /4/(/‘(/('/'/’/(7/

OCHZEITSTORTE MIT MARGERITEN

tezept Frichtekuchen von Seite 9 in cinem
ckrahmen (36 x 42 cm) backen. In 4 Teile (18 x
cm) schneiden und mit 3 Essoffeln Aprikosen-
o#tire aufschichten. 1 Rezept Zitronenkuchen
n Seite 12 in einem Backrahmen (28 x 28 cm)
cken. In vier Tedle (14 x 14 cm) schneiden und
3 Essloffein Aprikosenkonfitire aufschichten.
ezept von Seite 15 zubereiten
de Kuchen mit Buttercreme einstreichen

& Rolfondant blass gr0n einfirben und die
Fhedarit cideiden, we etwa 4 o behe
eifen ausrollen, jeweils mit Zuckerguss bes
o und um den unteren Rand beider Torten
en. Mit Margeritenblaten dekorieren

PRITZGUSS

ZUTATEN - MARGERITEN

1 Rezept Spritzguss (Seite 57)
Spritzguss zubereiten und

2 Essloffel davon gelb farben.
In Spritztaten fllen




Rosa Hochzewtorte

HOCHZEITTORTE 4-STOCKIG

Frichtekuchen von Seite 9in einer  ZUTATEN
2 cm) backen. 2 Rezepte Nusskuchen

12 in einer Springform (O 24 cm) 2 Eweib (GroBe L)

Rezept Frichtekuchen von Seite 9 in 60g Zucke

(© 16 cm) backen. % Rezept Zitro- 500 gesiebter Puderzucker

" von Seite 12 in einer Form (0 12 cm)

e Kuchen glatt schneiden und mit Eiwell mit Zucker stef schlagen. Pudeczucker
(Seite 15) einstreichen.  kurz unk n

ndant rosa farben. Mit Puderzucker
austollen und jeden Kuchen damit ein-
er 3 em breite Streifen ausrolien und

Zuckerguss bestreichen und um den
ind der Torten legen. Mit Bldten ver-



remehort ma Rosen




SIENENKORB

andelkuchen von Seite 11 in zwei Sprin
e {018 6y backen, Den cbaren T

ZITRONENKUCHEN MANDELKUCHEN
MIT GITTERMUSTER MIT BANDERRAND

1 Reaept Ztonenkuchen von S 121 e 1 Rezept Mandelkuchen von Selte 41 in e
Springlorm (0 26

s Skt e

i

» Spameute i ree Se embandiole fillen

stiche Creme mit 1 ssloffel Kakaopulver ver
nd dur

tel mit Loch

Kuchen spritzen.

Torte mit cinem Tei
Restiche Creme in cinen S & geschmoioaa
talle fllen und ein Korbmuster aufspri gexum;erzmmm-xmnm
Zuckerbldten von Seite 23 garnieren kil stellen. In einen Spritzbeutel it besies
Randtile il und den Rand Sami dekene
Mit Schoko-Rblichen von Seite 82 bestreven

CREMEKORB MIT ROSEN

Rezepte Schokoladenkuchen von i 10

ackrahmen (30 x 30

Rezept Butiorerne von Seit
Kuchen in vier Sticke (15 x 15 cm) schnel
und mit 3 Essloffeln aufgeldster Schokolade
hichten. Die Rander glatt schneiden.

zubereiten

en und in einen Spritzbeutel mit Lochtle
. Restliche Creme mit 3 Essloffeln fiassiger
Zatbitter-Kuvertare verrohren und i einen Spritz
el mit breiter Stermbandille fallen. Ein Korb-
 aufspritzen.
Marzipanrosen und Blatter von Seite 92 und




Creeroscr

VMEROSEN

Rosernagel Lochtile und o Mt de Bttt unter
Bt beret g, Hand nebrmen und it der Dreben des Ronennagels
Lochidae cinen Tpten Roweblitier




HOCHZEITSTORTE MIT CREMEDAHLIEN

“ezepte Zitronenkuchen von Seite 12 n einer  ZUTATEN
form (O 26 cm) backen. 1 Rezept Schoko:  ———
2nkuchen von Seite 10 in einer Springform
3 cm) backen. 2 Rezepte Buttercreme von
2 15 zubereiten. Die Kuchen einzein mil
 bestreichen und aufschichten. Kihl stellen
< mit den Blaten dekorieren. Mt einer Blatt
Blatter aus der Buttercreme ansetzen

2008 Marzipan-Rohmasse




e Hbrett




QUADRAT-TORTE

2ezepte Mandelkuchen von Seite 12 in einem
hmen (25 x 25 cm) backen. 1 Rezept
e von Seite 15 zubereiten. Die Torte mit
derC

reme einstrichen. Restiche But

e mit 70 g geschmolzener, etwas abge-
i ter Schokolade vertOhren. Quadrate bzw

cke mit ciner Palette markieren. Zuerst die

reme in einen Spritzbeutel mit Sterntale

d Quadrate aufspritzen, dann die dunkle

die freien Felder spr

tzen

HACHBRETTMUSTER

ien 1 Rz

; it
1 Rezept Schokoladen

STREIFENTORTE

1 Rezept Kokoskuchen von Seite 11 in einer
Springform (@ 24 cm) backen. 1 Rezept Butter-
creme von Seite 15 zubereiten. Die Hilfte davon
mit 70 g geschmolzener, etwas abgekohlter Scho-
colade verrthren. In zwei Spritzbeutel mit gleicher
Lochtalle fiillen. Von der Mitte aus beginnend
Streifen auf den Kuchen spri
Rand mit Scho

Den unteren
oladenspanen von Seite 85 be

KRINGELTORTE

1 Rezept Nusskuchen
form (18 cm) backe
von Seite 15 zubereie
der Buttercreme einstr
lichen Buttercreme mit 100

was abekghier Schokolade verrafen

Spritzbeutel mit gleicher Lochtd
Kuchen auf eine T

tendrehsch

unten nach oben bzw. von auB

Kreise aufsetzen

Die Oberllache von auten
ich innen gl steichen.



RGISSMEINNICHT-ROSETTEN-TORTE

pte Schokoladenkuchen von Seite 10 in Tipp: Die Torte lasstsich auch mit 1200 g Sct
Springform (O 26 cm) backen. 2 Rezepte sahne, die mit 150 g Zucker und 4 Pickchen
e-Buttercreme von Seite 15 zubereiten Dr. Oetker Sahnesteif in 2 Portionen steif gesc
35 gezuckerte Vergissmeinnicht-Bldten von gen wurde, zubereiten. Die Bldten sollten abe
23 zubereiten erstim letzten Moment aufgelegt werden, da
chokoladenkuchen halbieren Lnd mit 5 Ess- weich werden

» Vanille-Buttercreme fillen. Ubrige Creme
en Spritzbeutel mit groBer Rosettentle fal-
em unteren Rand beginnen und nach oben
ten aufspritzen. Mit gezuckerten Veilchen-
) dekorieren.

TTERCREME




GIRLANDEN-TORTE

2 Rezepte Zitronenkuchen von Seite 12 in ciner
ringform (0 18 cm) back

Rezept Vanile-Buttercreme von Seite 15 zube

| Lo
|\ S
S-Form gespritzt. Verschlungenes Band







Resept Mandelruffs von Sefe 11 uum e
zept Buttercreme v zubereits
ieveieie ol Spzbictel S o]

llen. Die Muffins umdrehen und die Paier.
mchen abziehen. Muffins mit der Buttercreme
nieren. 200 g Zucker mit 50 ml Wasser so lan
kochen, bis der Zucker karamellsert und am
 leicht braunt. 50 g gehackte Pistazienkerne
den Karamell rihren. Den Karamell auf ein
e s, i s Mescer ol doh
hen Karamellin Sticke schneiden. Ganz ab

giefien, 1-2 Minuten ab

NUS

1 Rezept Nusskuchen von Seite 12 zubereiten
1 Rezept Aprikosenglasur (5c
den Kuchen damit einstreichen. 1 Stick Alufolie
i Spekes!beschen, 200  Zuckeraufmit-
ferer Hitze karamellsieren lass

nd 70 g Walnusskere unte
‘Auf e Stack gedhte Alfolc gieen und gatt
streichen, abkihien lassen. Den Karamell grob
hacken und auf den Nusskuches

dihven

Rezept Schokoladenkuchen v
In ciner Springform (@
Rezept Canache.Creme

o Kachen damit besteich
Kaopulver dariber stiuben. Mit den Ka

ZUTATEN

10 dunkle Weintrauben
200 Zuck

0 g Butter cin-

1 Rezep knetie vou S

ollen. 22 Mote aussiechen.
backen. 100 § Mandelbiatichen s emer P
ohne Fett bréunen. 200 ¢ Zuckes i Sen &

A

et Mot
it Aprkosenkonfiae besichenen K
Der Mandelkrokant kans

e oben aussteche




ZUTATEN




ELL-FADEN

2ept Bonenkochen won Sl 12 n i
1 (© 26 cm) streichen. 3 Bio-Zitronen
indeh, ungespritty in Scheiben schneden
rauf legen. 3 Essloffel Zucker darauf streu
180 °C (Ober-/Unterhitze) 30 Minuten

ZUTATEN

100g

Zuckerincinen Topt

B schwacher Hize ngiam
Karameieren lsien




Winhliallclicr




pt Mandelkuchen von Seite 11 in Muffin
mit Papierformchen backen. 4 Essloffel
e 15 darauf streichen.
‘Wasser und rote Speisefarbe
mell kochen. Belibige Formen mit Back-
oray besprihen. Den Karamell hinein-
die Holzspiefie hineinlegen. Erkalten
nd herausnehmen. Die Karamell-Figuren

Maufins stecken

PLATTCHEN-TORTE

t Schokoladenkuchen von Seite 10 in ei-
ckrahmen (26 x 26 cm) backen. 1 Rezept
tercreme von Seite 15 zubereiten. Den Kuchen
13 cm grobe Stlcke schneiden. Mit But-
e aufschichten und bestreichen. Die Torte
Minz-Karamell garieren

1 Rezept Frichtekuchen von Sei
Springform (0 18 cm) backen. 1 Rezept Butter-
creme von Seite 15 zubereiten. Den Kuchen da-
mit einstreichen. 200 g Zucker mit 50 ml Wasser
und 1 Teeloffel Safranfader
Alsfolie mit Speisedl bestreichen und Karamell-
Kleckse darauf geben. Holzspiefe in den heifien
Karamel legen. Lolls erkalten lassen und in den
Kuchen stecken

ZUTATEN - A
Alufoie

Speised|
Minzeblattchen
Wasser

g Zucke
Tropfen Minzd!
grine Speisefarbe

einstreichen. 20 g Kokosraspel dara:
Alufolie mit Speisedl ein s

stecher darauf legen
200 g Zucker, 50 ml Wasser und ro
2u Karamell kochen. In die gediten
und erkalten lassen. Auf
mit rotem Zucker umstreuen

Geformter Karamel st sich auch ganz
einfach aus lsomalt herstellen

‘*u‘

Karamellprobel Wenn der Zucker zu k
kacht, bleibt er flassig, wird nicht fest. Wird
2ulange gekocht, wird er beim Erkalten milchig.
Daher sollte man beim Kochen eine Probe auf ¢
nen kihlen Gegenstand tropfen. Sobald sich Kare
Perlen bilden, ist der Zucker perfekt gekocht
Sofort vom Herd nehmen. Den Top! kur n ks
Wasser tauchen, damit die Masse sich abk
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"HNEEBERGE MIT KARAMELLISIERTEN PHYSALIS

ept Zitronenmuffins von Seite 2ZUTATEN
ichen abiehen u

20 Physalis

50 mi Wasser

2008 Zucker

TEL Speisesl

Alufolie




zept Mandelkuchen von Seite 11 auf einem  ZUTATEN
backen, 1 Rezept Vanille-Buttercreme
ten. 12 Erdbeeren

secken

foie setzen
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idenbliiller-Tort




SCHOKOLADEN-KASTCHEN VERGOLDETE SCHOKOLADENFORMCHEN

SCHOKOLADENGARNITUR
Zutaten fir 6 Stick 1 Recept Schokoladenmatins v Zutaten i 4-6 Muffins
 Rezept n 1 7:Rezept anache. 200 g Kvertretemperer

Creme von Seite
assen IDDgZanbme Kuvertare

bkl 16 VPl

be Quadrate
3 Esloffeln Minzsirup rinken
2 Esloffeln Minzgelee bestreichen. 200 g
Schokaladen-Tiekinen, = 8. Ao Eght an e
3 dricken. 100 g Kumquats halbieren, mit
0. Zucker und 3 Esfen Wasser 5 i
e lssen, Kumquats abtropfen und erkalten goldete Schokoladenteie au
en. Die Fichte auf die Kistchen geben.

uten it 24-karatigem Tr -
aden- 250 g Erdbeeren abspilen, trockentupfen, die
Stangelansitze entfernen und die Erdbeere

die Formchen geben. Mit 2 Essloffel Puderzucker
bestauben.

| T———

SCHOKOLADENBLATTER-TORTE

1 Rezept Schokoladenkuchen von Seite 101 ZUTATEN - SCHOKOLADENBLATTER
 Springform (0 18 cm) backen. Zweimal 3
echt durchschneiden und mit einem Teil
1 Rezept Canache-Creme von Seite 15 ol
M resticher Creme bestechen. M 1 s 28, Rosenbitter Elcublater
ffel Kakaopulver bestauber Backpapier
Torte i Schokoladenbiiten und 150 g ver-
esen Himbeeren garnieren




choko-Rollchen

ANACHE-BAISER MIT SCHOKO-ROLLCHEN

Mandelbaiser te 13 ten.  ZUTATEN - SCHOKO-ROLLCHEN
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Zitronentuchen mid - Je /0.
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TRONENKUCHEN MIT SCHOKORAND UND BAISERHAUBE

Zitronenkuchen
1 Rezept Baiser

on 7 cm inge e Toe egen Fopersbieren
017 o et e
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TORTE MIT
SPITZEN-ORNAMENTEN

2 Rezepte Zironenkuchen von Seie 11 auf zwei

ciblechen backen. Die Kuchenplatten zu vier
chmiligen Quadraten schneiden. Die Ku-

cnplatten mit dem durchgesiebten Saft von

& Zitronen trinken. 1000 g Schizgsahne mit

120 g Zucker und 4 Pickchen Dr. Octker Sah-

nestef in 2 Portionen steif schlagen. Quadrate
Schlagsahne bestrcichen und aufschichten.

A Rand mit Sahne bestreichen. Mit Schoko

fenormamenten dekorieren.

MUFFINS MIT
SCHOKOLADEN-BUCHSTABEN

1 Rezept Mandelmuffins von Seitc 11 an der
Spitze mit 1 Rezept Canache-Creme von Seite 15
bestreichen. 300 g Zartbitter-Kuvertiire temperie-
ren (Seite 15). Auf einem Bogen Backpapier

2-3 mm dick aussreichen. Fest werden
Buchstabenformehen leicht
ausgestrchene Kuvertire dricken. Die Schoko-
ladenbuchstaben vom Backpapier osen. Schoko-
ladenbuchstabern in die Creme dricken. Mit
Puderzucker bestrauben

BAISER MIT STREIFENDEKOR

1 Rezept Baiser von See 13 in einen Sprtzsests
mit Stemtale fillen, Backblech it Backpapees
belegen. Baise as essoffelgrobe Hauichen aut-
spritzen und backen.

100 g Zartbitter Kuvertare schmelzen, M

2-3 Tropfen Rum verrGhren. In ein Spriztbtchen
filen und den Baiser kreuz und quer damit be-
sprenkeln.

SCHOKO-KIRSCH-BERG

pt Schokoladenkuchen von Seite 10 in ei-
ringform (© 20 cm) backen. Zweimal waa-
ht dirchschneiden, Die Boden mit 4 Esslof-
Kirschwasser teanken. 1000 g Schlagsahne
~ 120 g Zucker und 4 Packchen Dr. Oetker
fnesteif n 2 Portionen steif schlagen. Dic Bo-
<= mit Sahne aufschichten. Mit Schokoladen-
n dekorieren.
370 g gut abgetropften Saverkirschen
dem Glas) belegen

ZUTATEN - SCHOKOLADENSPANE
UND SCHOKOLADENORNAMENTE

Zartbitter-Kuvertire
Pergamentpapier
23 Tropfen Rum

200g

Durch die Zugabe von Rum wird die Kuvertiire
leicht zah und lasst sich exakt spritzen, Der Rum
muss jedoch sehr vorsichtig dosiert werden.







ISBAR

20 & Marzipan-Rohmasse il 30 g gesiebtem
erzucker verkneten. Zu einem i formen.
e Arbeitsplatte legen und den schmalen
nglich tollen. Das dickere Stiic zweimal

chneiden. Die Filie heraus formen. Mit einem

delierstabehen die Tatzen inkerben. D

<1 Butter einstreichen. Mit Kokosraspeln und

cker bestreuen. Die Augen und Nase mit etwas

guss und Schokolade aus der Spritztote
ne Marzipanplatte it Koksraspeln setzen

BLUE ELEFANT

100 g Marzipan-Rohmasse mit 30 g gesiebtem
Puderzucker verkneten. Halbieren und zwei Ko
geln formen. Eine Kugel in die Handflache legen
und den Riissel formen. Von der anderen Kugel
etwas abschneiden und die Ohren daraus formen
Fair den unteren Teil eine Kugel formen und zviei-
mal kranzformig einschneiden. Zusammensetzen
und mit blauer Speisefarbe anmalen. Mit Spritz-
guss und Schokolade aus der Spitztite die Augen
und Fabe garnieren.

Auf eine Marzipanplatte mit blauem Zucker
setzen,

GLUCKSKAFER

Far2 Stick
70 g Zartbitter-Kuvertie temperieren (Seite 15)
und in eine Sprtztote fallen. Zweimal die Beine
Ghier au Frischhaltefolc spritzen. Fest wer-
00 g Marzipan-Rohmasse teien und
zu e einer Kugel formen. Mit dem Modellerbe-
steck den Kop! ausformen und mit Schokolade
dunkel anmalen. Den Korper mit roter Speise-
farbe anmalen. Mit Kuvertire aus der Spriztite
dunkle Punkte aufspritzen.

LUCKSSCHWEIN

:e2¢pt Schokoladenkuchen von Seite 10 in
+ Springform (O 18 cm) backen. 1 Rezept
ache-Creme von Seite 15 zubereiten. D

chen damit aberzichen. 1 Essibffel Kakaopulver

stauben. Mit einem Glicksschwein

ZUTATEN - FUR 1 FIGUF

2005 Marzipan-Rohmasse

508 gesiebter Puderzucker
Speisefarben

Marzipan mit Puderzucker verkneten. Mit Speise-
farbe anmalen,

berausschneden. Zusammen-
setzen. Die

 Aus 2wl Kugel de eine




400 g Marzipan-Rohmasse
Puderzucker

200 g gesiebtem

100 g Vollmikch-Schokolade

‘ H v
Do Sticke 0 Kugeln 0 dem pceberbestect
femen, M den Hinden 1y 3u Frichen formen. 4 h
Stangelund B
- sutamen
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VWUFFINS MIT PFLAUME

1 backen.  ZUTATEN
Puderzucker

erfliche der M
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KREIS-MUFFINS

1 Rezept Schokoladenmuffins von Seite 10
backen. Mit 2 Essloffeln verrdhrter Aprikosen-
konfitdire bestreichen. 300 g Marzipan-Rohmasse
mil 100 g gesiebtem Puderzucker verkneten

iedichen Speisefarben einfarber
Unterschiediich grofe Kreise ausstechen und auf

uffins legen. 100 g Rollfondant zu dinnen

Rolen formen und um die Kreise legen

MARZIPAN-MODEL-TORTE

2 Nusskuchen von Seite 12 jeweis in einer 2ZUTATEN
Springform (O 18 cm) backen, 2 Rezepte Butter-
reme von Seite 15 zubereiten. Die Nusskuchen 600 g an-Rohmasse

nit der Buttercreme zusammensetzen und be- 100g ity

eichen

200 g geschalte Haselngsse karamels
seite 73) und oben auf die Torte geben

I

D Role lach dricken.

n-»-. it Puderzuchesbesreuen. mm-v-mnhu- e,

Sl

GITTERKUCHEN

1 Rezept Zitronenkuchen von Seite 12 e
Springform (0 24 cm) backen. 3 Essofiel
kosenkonfitdre verrohren und den Kuchen
bestreichen. 200 ¢ Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebtem Puderzucker verkneten. Z
einem Kreis (0 35 cm) ausrollen. Auf die 2
mengelegte Gitterstanze legen. Mit einer T
dardber ollen. Auf den Kuchen gleiten
und fest andricken. Mt 20 g gehackten P
zienkemen und Silberperlen garieren

gt chnsden und o
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ROSA HERZ

ZUTATEN




Nelhentors

JELKENTORTE

2 Rezepte Mandelkuchen von

neiner  ZUTATEN
ingform (© 18 cm) backen. 1 Rezept Mandel-

kuchen von Seite 11 in einer Backform (0 14 cm)
2 Rezepte Butercreme von Seite 15
ubereiten und die Kuchen aufschich

Ait Buttercreme bestreich

\it Nelkenbliten und Bla

1kg Marzipan-Rohrmasse
hack g gesicbter Puderzucker
Frischhaltefolic

zipan mit Pud

zucker verkneten,
Warzipan abnehmen und grin farben
(fir otwa 35 Bla

Marzipan

ibiesen und eine Hlfte rot farben.
Die Bidten evil mit 2
ken. Je Blate rechnet man e




TORTEN COUTURE

Sahnetupfen und kandierte Kirschen als Deko? Langweilig! Heute werden
Torten nicht mehr verziert - sondern modisch gestylt. Der neue Look fir Torten,
Kuchen, Kekse und Muffins ist entweder glamourés, romantisch, frech oder
fantasievoll — nur eines ist er nie: von der Stange. Torten Couture zeigt lhnen
Schritt fiir Schritt, wie aus Kuchen kreative Kunstwerke werden.

Wenn Sie das Besondere lieben, ist dieses Buch einfach unverzichtbar fiir Sie.
Und wir versprechen: Jede Ihrer Kreationen wird von Ihren Gasten begeistert
gefeiert!

1SBN0:  37670-10038
1SBN-13: 9783767

70-1003-1
783767

010031
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