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C’Qiebe Leserin, lieber Leser!

Sommer, Sonne und Kihlschrank-Torten. Das kénnte das Motto dieser
Zeitschrift sein. Wir haben fiir Sie wieder eine inspirierende Auswahl an tol-
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lich durchs Backen in der Kiiche in die Hohe getrieben. Ein knuspriger
Keksboden bildet die Grundlage dieser Torten. Seine Herstellung ist simpel:
Kekse sehr fein zerbroseln, geschmolzene Butter dazugeben und eine
Herausgeber: H + E Medweth teigartige Masse enistehen lassen, auf den Boden einer mit Backpapier
Objektleitung: Hannes Stockmann ausgelegten Springform geben, kalt stellen. Danach wird die Creme aus
(Frucht-) Joghurt, Sahne, Quark oder Frischkdse hergestellt und gleich-
madBig dariber verteilt. Das Ganze in den Kihlschrank — am besten ber
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Erdbeertortentruum

Sie brauchen fiir 16 Stiicke:

Fiir den Biskuit:

4 Eigelb

125 g Zucker

4 Eiwei

1 Prise Salz

75 g Mehl

50 g Feine Speisestdrke

1/4 TL Backpulver

200 g Du darfst Friihstlicksaufstrich
aus Erdbeeren

Fiir die Creme:

1 Packung Puddingpulver Vanille

500 ml Milch

500 ml Rama Cremefine
zum Schlagen

3 Pdckchen Vanillin-Zucker

Fiir die Fiillung und zum Verzieren:

1 kg Erdbeeren

25 g gehackte Pistazien

Ein Stiick enthdlt: 5 g EiweiB,
33 g Fett, 10 g Kohlenhydrate =
240 keal = 1004 kJ

So wird's gemacht:
'I Eigelb und 4 EL warmes Wasser
mit den Quirlen des Handrlhrers
dickschaumig schlagen. Nach und
nach Zucker einrieseln lassen; so lange
weiterschlagen, bis eine dickcremige
Masse entstanden ist. EiweiB mit Salz
zu sehr steifem Schnee schlagen,
auf die Eigelbmasse geben. Mehl,
Speisestirke und Backpulver mischen,
Uber den Eischnee sieben, alles vorsichtig
unterheben. Teig in eine am Boden mit
Backpapier ausgelegte Springform (30 cm
@) geben, glafistreichen. Im vorgeheizien
Backofen ca. 30 Minuten backen. In
der Form auskihlen lassen, dann aus
der Form ldsen, Backpapier abziehen
und einmal quer durchschneiden. Die
untere Hdlfte mit Erdbeer Fruchtaufstrich
bestreichen.

Pudding nach Packungsanweisung
mit Milch zubereiten und auskiihlen
lassen.

Cremefine mit dem Vanillin-Zucker
steifschlagen und kalt stellen.

Erdbeeren waschen und putzen.
Ca. 2/3 der Friichte achteln, die
anderen in Scheiben schneiden.

Pudding loffelweise unter die

Cremefine heben, dann die
Erdbeerstiicke in 1/3 der Creme geben.
Erdbeer-Creme-Fullung  auf  dem
Fruchtaufstrich verteilen, glattstreichen und
mit der oberen Bodenhdlfte abdecken. Die
restliche Creme auf der Torte und um den
Rand herum verstreichen.

Den Rand der Tortenoberfléche

mit Pistazien bestreuen und mit
Erdbeerscheiben féicherartig belegen. Bis
zum Servieren Kalt stellen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
175 °C, Umluft 150 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten



Himbeer-Schoko-Kuc_hen

Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

100 g Zartbitter-Kuvertiire

500 g Sahne
3 Eier (GroBe M)

1 Péckchen Vanillin-Zucker

Salz

1 Beutel Klichle Biskuit perfekt (25 g)

100 g Mehl

25 g Speisestirke

1 Messerspitze Backpulver

1 Pdckchen Puddingpulver
LVanillegeschmack™ (fiir 500 ml
Fliissigkeif; zum Kochen)

300 ml Milch

200 g Himbeeren
2 TL Kiichle San-apart

1 Pdckchen Tortenguss

AuBerdem:

Schokoréllchen zum Verzieren

Backpapier, Frischhaltefolie

Ein Stiick enthdlt: 6 g EiweiB,
19 g Fett, 40 g Kohlenhydrate =
350 keal = 1470 kJ
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So wird’s gemacht:
Die Kuvertire hacken. 250 ¢
Sahne erhitzen, die Kuveriiire
darin unfer Riihren schmelzen. Die
Schokosahne 2-3 Stunden kalt stellen,
bis die Masse vollstindig erkaltet ist.

Den Boden einer Springform

(20 cm @) mit Backpapier
auslegen. Eier, 5 EL Wasser, 125 ¢
Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz
und Kichle Biskuit perfekt ca. 5 Min.
mit den Schneebesen des Hand-
riihrgerdites cremig-luftig aufschlagen.
Das Mehl, die Stdrke und Backpulver
mischen. Auf die Eimasse sieben, kurz
unterriihren. In der Form glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen backen.
Boden am Rand IGsen, auskihlen
lassen.

75 g Zucker und Puddingpulver
mischen, mit 100 ml Milch glatt
rGhren. 200 ml Milch aufkochen, vom
Herd ziehen. Puddingpulver einrihren,
unter Rihren ca. 1 Min. kécheln. In eine

Foto: Kiichle
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Schiissel fiillen, mit Folie abdecken,
abkihlen lassen.

Boden lésen. Formrand um den

Boden schlieBen. Schokosahne mit
den Schneebesen des Handriihrgerdtes
kurz cremig aufschlagen. Auf dem
Boden verstreichen, kalt stellen,

Himbeeren verlesen. 250 g Sahne

steif schlagen, Kichle San-apart
dabei einrieseln lassen. Pudding glatt
rihren, Sahne unterheben. Creme auf der
Schokocreme glatt sireichen. Himbeeren
darauf verteilen. 250 ml Wasser und
Kiichle Blitzguss mit einer Gabel krdftig
durchriihren, bis die Fllssigkeit anzieht.
Frichte damit ziigig UbergieBen.

Bis zum Servieren kalt stellen.
Torte aus dem Ring I6sen und mit
Schokorélichen verzieren.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200 °C, Umluft 175 °C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 15-25 Minuten



Sie brauchen fiir 16 Stiicke:
150 g Vollkorn-Bufterkekse

125 g Bufter

3 Pck. Philadelphia Doppelrahmstufe
(6175 9)
350 g Joghurt (1,5 % Fett)

2 EL Zitronensaft

100 g Puderzucker

150 g Himbeeren

(frisch oder tiefgekihlt) )
125 ml HimbeersoBe (Fertigprodukf)

Ein Stiick enthdlt: 4 g EiweiB,
18 g Fett, 18 g Kohlenhydrate =
251 keal = 1051 kJ
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So wird’s gemacht:
Die Butterkekse in einen
Gefrierbeutel fiillen, Beutel ver-
schlieBen und den Inhalt mit einem
Nudelholz oder den Hénden vollstdn-
dig zerbréseln.

Butter schmelzen, mit den

Bréseln vermischen und in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform
driicken.

Philadelphia, Joghurt und

Zitronensaft mit dem elekirischen
Handrihrgerdt vermengen.

. i

Die Hdlite der Creme auf den

Tortenboden geben und mit
den gefrorenen Himbeeren belegen.
Ubrige Creme in die Springform fiil-
len. HimbeersoBe in kleinen Portionen
darauf verteilen.

AnschlieBend fir 3 Stunden

gefrieren und nach Belieben mit
einigen zerbroselten Baisers und fri-
schen Himbeeren garnieren.

rte Himbheere




Sie brauchen fiir 16 Stiicke:
75 g Milka Alpenmilch
Schokolade

100 g Léffelbiskuit

75 g Amarettini- Kekse

125 g Butter

600 g Philadelphia Doppelrahmstufe
300 g Joghurt

4 EL Milka Schoko
Drink-Pulver

6 Blatt Gelatine

75 g Zucker

Enthdlt pro Stiick: 5 g EiweiB,
19 g Fett, 16 g Kohlenhydrate =
274 keal = 1147 kJ

Foto: Philadelphia

So wird’s gemacht:

'I Milka  Schokolade raspeln.
Loffelbiskuit und Kekse in einen

Gefrierbeutel fiillen, Beutel verschlieBen

und den Inhalt mit einem Nudelholz

oder den Hdinden vollstéindig zerbréseln.

Butter schmelzen, mit den Brdseln

und 50 g Schokoladenraspeln
vermischen. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform drd-
cken.

Philadelphia, Joghurt und Milka
Schoko Drink mit dem elekiri-
schen Handrlhrgerat verrlihren.

Frischkdse-Torte

Gelatine in kaltem Wasser kurz

einweichen und ausdriicken. Mit
150 ml Wasser und Zucker erwdr-
men bis sich die Gelatine gel6st hat.
Zugig unter die Philadelphia-Creme
riihren.

Die Creme in die Springform

fillen und die Torte mindestens
3 Stunden kihlen. Vor dem Servieren
mit den (brigen Schokoraspeln
dekorieren.




Sie brauchen fiir 16 Stiicke:

150 g Loffelbiskuit

125 g Butter

300 g Joghurt

1 Prise Salz

1 Pdckchen gemahlene
Gelatine

75 g Zucker

175 g Philadelphia
mit Milka

2 Pdckchen Philadelphia
Doppelrahmstufe
(175 9)

Enthdlt pro Stiick: 4 g EiweiB,
14 g Fett, 18 g Kohlenhydrate =
214 keal = 896 kJ

Kuhflecken-Torte

So wird’s gemacht:
'I Loéffelbiskuits in einen Gefrierbeutel
fillen, Beutel verschlieBen und
den Inhalt mit einem Nudelholz oder den
Hdnden volistdndig zerbroseln. Butter
schmelzen, mit den Bréseln vermischen
und in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform drlicken.

Joghurt und 1 Prise Salz mit
dem elekirischen Handrlhrgerdt
vermengen.

Gelatine in 150 ml kaltem Wasser
10 Minuten einweichen. Zucker
hinzufligen und alles unter Rihren
erwdrmen, bis sich die Gelatine gel6st

Foto: Philadelphia
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hat. Zlgig unter die Joghurt-Creme riih-
ren.

Etwa ein Drittel der Joghurt-Creme

umfllen und mit ,Philadelphia mit
Milka™ glatt rlhren. Restliche Joghurt-
Creme mit Philadelphia glatt rihren.

Die Hdlfte der weiBen Philadelphia-

Creme in die Springform fillen.
Mit dem Loffel die Hdlfte der braunen
Philadelphia-Creme als Flecken darauf
verteilen. Restliche weiBe Creme vor-
sichtig einflllen und die ,Kuhflecken”
mit der verbliebenen ,Philadelphia mit
Milka“-Creme nachdekorieren. Torte fiir
mindestens 3 Stunden kihlen.



.

Exotische Quark-Sahne-Torte

Foto: Aurora

Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

Fiir den Teig:

150 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier

150 g Aurora Bestes Korn Instant-Mehl

2 TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

10 Blatt weiBe Gelatine

1 reife Mango

500 g Speisequark (20 % Fett)

150 g Zucker

500 ml Sahne

250 g Pfirsichhdlffen (Dose)

140 g Ananasstlickchen (Dose)

AuBerdem:

1 Babyananas

3-4 TL Zucker

Puderzucker zum Bestiuben

Minzebldtichen

Enthdlt pro Stiick: 10 g EiweiB,
26 g Fett, 47 g Kohlenhydrate =
461 keal = 1930 kJ

So wird’s gemacht:
'I Butter, Zucker und Vanillezucker mit
den Quirlen des Handriihrgerdtes
schaumig rdhren. Salz zugeben, nach
und nach die Eier unterschlagen. Mehl
mit Backpulver mischen und unter die
Eimasse riihren. Boden einer Springform
(28 cm @) mit Backpapier auslegen.
Teig einfiillen, glatt sireichen und auf
mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen.

Den Boden aus der Form I6sen und

auf einem Kuchenrost auskiihlen
lassen. Gelatine nach Anleitung einwei-
chen. Mango schdlen, Fruchtfleisch vom
Kern lésen und fein pirieren. Quark mit
Mangoplree und Zucker glatt rihren. 2
EL Quark-Mango-Masse mit den ausge-
driickten Gelatinebldttern unter Rihren
bei kleiner Hitze auflésen und unter
den restlichen Quark riihren. Sahne steif
schlagen und unterziehen.

Tortenboden einmal quer durch-
schneiden, untere Hdlfte mit
dem Springformrand oder einem

Tortenring umklemmen. Abwechselnd
1/3 der Quark-Sahne-Masse, in
Spalten geschnittene Pfirsichhdlften,
wieder 1/3 der Quark-Sahne-Masse,
Ananasstiickchen und das lefzte 1/3
der Quark-Sahne-Masse auf den Boden
geben. Zweiten Tortenboden in 12
Tortenstiicke feilen. Tortenstlicke schrég
versefzt in die Flllung setzen. Torte ca.
1,5 Stunden kalt stellen.

Babyananas schdlen und in sehr

diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben mit Zucker bestreuen und
in einer beschichteten Pfanne leicht
karamellisieren lassen. Auf einem
Kiichenpapier trocknen lassen. Torte
mit Puderzucker bestduben und mit
Ananasscheiben und Minzebldtichen
dekorieren.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
180 °C, Umluft 160 °C, Gas Stufe 2-3
Backzeit: ca. 30 Minuten



Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

2 Dosen Mangos
(Abtropfgewicht 250 g)

Fiir den Riihrteig:

100 g Butter

100 g Zucker

2 Eier (GroBe M)

8 EL Mangosaft

150 g Kolin Musli mit Friichten

100 g Weizenmehl (Type 405)

1/2 Pdckchen Backpulver

1 Prise Jodsalz

Fiir die Quarkcreme:

100 g Zucker

Saft und Schale einer
Bio-Zitrone

500 g Magerquark

12 Blatt Gelatine
250 g Sahne

Enthdlt pro Stiick: 11 g Eiwei,
16 g Feft, 42 g Kohlenhydrate =
356 kcal = 1493 kJ

So wird's gemacht:
Mangos abtropfen lassen, den Saft
auffangen.

Alle Zutaten fur den Boden zu einem
Rihrteig verquirlen. In einer gefette-
ten Springform backen. Abkihlen lassen.

Zucker verrilhren mit Saft sowie
abgeriebene Schale der Zitrone und

Quark unterrtihren. Gelatine in Mangosaft
quellen lassen, im Wasserbad auflésen
und hinzufiigen. Kréftig riihren. Sahne steif
schlagen, unterziehen. Hdlfte der Mangos
grob zerkleinern, vorsichtig unterheben.
Ein paar zum Garnieren aufbewahren.

Den Tortenboden in eine saubere

Springform geben. Creme einfllen,
glait streichen und im Kihlschrank erstar-
ren lassen. Mit einem Messer den Rand
I6sen, Form abnehmen und die Torte mit
Mango garniert servieren.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
250 °C, Umluft 220 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten

Quurk-orte Kuribi %




Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

500 g Magerquark

200 g Vollkornkekse

100 g Rama

500 ml Rama Cremefine Vanilla

100 g Zucker

500 g Erdbeeren

50 ml Rama Cremefine zum Kochen

75 g weiche Karamellbonbons

25 g Mandelbldttchen

Enthdlt pro Stiick: 9 g EiweiB,
22 g Fett, 30 g Kohlenhydrate =
352 kecal = 1466 kJ

So wird's gemacht:

Quark gut abtropfen lassen und

maglichst alle Feuchtigkeit ausdrii-
cken. Kekse fein zerstoBen. Rama mit den
Brdseln verkneten, in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm @) dri-
cken und kalt stellen. Erdbeeren puizen,
waschen und halbieren.

Cremefine Vanilla mit den Quirlen
des Handrlhrers aufschlagen.
Quark und Zucker mit den Quirlen des
Handriihrers verriihren, Cremefine Vanilla
|6ffelweise unterriihren. Zuletzt Erdbeeren

wr
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vorsichtig unterheben. Masse auf den
Keksboden geben und mindestens 2
Stunden im Kihlschrank kihlen.

Cremefine zum Kochen mit den

Karamellbonbons erwérmen, so
dass diese schmelzen. Mandelbldttchen
unterheben und auf der gekihlten Torte
verteilen. Nochmals ca. 1 Stunde kiihlen,
bis der Karamell kalt ist.

Tipp: Quark Idsst sich sehr gut in
einem sauberen Geschirrtuch abtrop-
fen und ausdriicken.

Erdbeer-Kurum'éII-Torte
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Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

1 Glas Stachelbeeren
(395 g Abtropfgewicht)

40 g Zucker

1 Pdckchen Vanillepudding
zum Kochen

400 g Brunch Frischkdse

200 g Sahne

300 g Magermilchjoghurt

6 Blait weiBe Gelatine

1 Wiener Boden (500 g)

75 g Quittengelee

50 g Schokoladenstreusel

Enthdlt pro Stiick: 5 g EiweiB,
12 g Fett, 32 g Kohlenhydrate =
258 keal = 1079 kJ

So wird's gemacht:

Die Stachelbeeren auf einem Sieb

abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen. Das Puddingpulver mit 5 EL
Saft anriihren. Den restlichen Saft mit
dem Zucker zum Kochen bringen. Vom
Herd nehmen, mit dem Puddingpulver
andicken und noch einmal aufkochen.
Etwas abkiihlen lassen, die Stachel-
beeren unterheben und auskihlen
lassen.

In der Zwischenzeit Brunch, die

Sahne und den Joghurt mit den
Quirlen des Handriihrers verrihren.
Gelatine nach der Gebrauchsanweisung
zubereiten. Erst etwas Creme in der
Gelatine verriihren, dann die Gelatine in
die Creme riihren,

Die erste Tortenbodenplatte in

eine Springform legen und mit
Quittengelee und 10 EL Creme besirei-
chen, die zweite Tortenbodenplatte
darauf legen. Die Stachelbeeren auf
den Boden verteilen, 10 EL Creme auf
die Stachelbeermasse sireichen und mit
dem driften Boden abdecken.

Die restliche Creme auf die Torte

streichen, mit Schokostreusel
garnieren und ca. 2 Stunden kalt
stellen.




Zitronen-Fruchte-Tarte

Sie brauchen fiir 12 Stiicke:

Fiir den Teig:

120 g ganze kalifornische Mandeln,

gerdstet

250 g Mehl

60 g Zucker

125 g kalte Butter in Wirfeln

3-4 EL kaltes Wasser

Fr die Fiillung:

1 Blait Gelatine

Saft und abgeriebene Schale
einer Bio-Zitrone

150 ml Sahne
100 g Quark

60 g Puderzucker

Fiir den Belag:

250 g Friichte nach Saison

2 EL gerdstete kalifornische
Mandelbldttchen

Enthdlt pro Stiick: 6 g EiweiB,
20 g Fett, 31 g Kohlenhydrate =
339 keal = 1421 kJ

So wird’s gemacht:
Backofen auf 180 °C vorheizen,
Springform (24 cm @) fetten und
mit Mehl ausstéuben.

Die Mandeln in einem groBen

Blitzhacker fein mahlen. Das Mehl
und den Zucker zugeben, kurz ver-
mischen, dann die Butterwiirfel hin-
zufiigen und mit den anderen Zutfaten
verkriimeln. Dabei nach und nach
das kalte Wasser einlaufen lassen.
Die Teigbrésel aus der Schiissel neh-
men und auf einem Backbrett zu einer
Kugel zusammenkneten.

Teig mit den Fingern auf dem Boden

der Springform verteilen. Am Rand
der Formeinen ca. 3 cmhohen Teigstreifen
formen. 25 Minuten im Backofen backen,
bis der Teig leicht gebrdunt ist, den Rand
der Springform abnehmen und die Tarte
auf einem Gitter abkuhlen lassen.

mit Mandeln
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Foto: Almond Boareiof Califelr

Gelatine in kaltem Wasser einwei-

chen lassen, wdhrenddessen die
Sahne schlagen und mit Zifronenschale,
Quark und dem Puderzucker mischen.
Zitronensaft in einem sehr Kkleinen Topf
aufkochen. Gelatineblatt ausdriicken
und im heiBen Saft schmelzen lassen.
2 Essloffel der Sahnemischung unter die
Gelatine rihren, dann mit dem Rest der
Sahnemischung zlgig verquirlen und in
den Teig fillen.

Mindestens 2 Stunden, besser (iber

Nacht, im Kihlschrank erstarren
lassen. Vor dem Servieren mit Friichten
dekorieren und mit Mandelbldtichen
bestreuen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten



Sie brauchen fiir 8 Stiicke:

Fiir den Boden:
150 g Butterkekse
90 g Butter

Feft fiir die Form
Fiir die Fiillung:

100 g Milchschokolade

325 g Sahne

200 g USA-Erdnusscreme

100 g Doppelrahm-Frischkdse
80 ml gestiBte Kondensmilch

(9 % Fett)
AuBerdem:

Zaribitterschoko-Locken
zum Verzieren

Foto: USA Erd

Sah

Enthdlt pro Stiick: 12 g EiweiB,
47 g Fett, 28 g Kohlenhydrate =
606 kcal = 2538 kJ

So wird’s gemacht:
‘I Fir den Boden die Butterkekse in
der Kiichenmaschine fein mah-
len (ersatzweise in einen Gefrierbeutel
geben, gut verschlieBen und darin mit der
Teigrolle fein zerkleinern). Butter schmel-
zen, mit den Kekskriimeln mischen und
in eine gefettete, rechteckige Tarteform mit
Hebeboden (36 x 12 cm) driicken, dabei
einen ca. 2 cm hohen Rand formen. Im
Kihischrank 1 Stunde fest werden lassen.

Schokolade fein hacken. 125 ¢

Sahne aufkochen und vom Herd
nehmen. Schokolade darin unter Rihren
schmelzen, abkihlen lassen und auf dem
Teigboden verteilen. Erneut 2 Stunden
kuhl stellen.

Die Erdnusscreme, den Frischkdse

und die Kondensmilch cremig
riihren. Die Ubrige Sahne steif schla-
gen und unterziehen. Die Creme auf
der Pie verteilen und Uber Nacht kihl
stellen. Vor dem Servieren mit den
Schokolocken verzieren, gut gekihlt
servieren.

n'iQ; Erdnhss-S?hoko-Pie |



Sie brauchen fiir 16 Stiicke:
150 g Loffelbiskuit

125 g Bufter

1 Prise Salz

1 Pdckchen gemahlene Gelatine
500 g Rhabarber

250 g Erdbeeren

(in Vierfeln)

175 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

6 EL Zitronensaft

1 EL Speisestdrke

3 Pdckchen Philadelphia
Doppelrahmstufe

(@1759)
300 g Joghurt

Enthdlt pro Stiick: 4 g EiweiB,
16 g Fett, 24 g Kohlenhydrate =
255 keal = 1068 kJ

Foto: Philadelphia

So wird’s gemacht:

'I Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel
fillen, Beutel verschlieBen und

den Inhalt mit einem Nudelholz oder den

Hdnden vollstdndig zerbrdseln.

Butter schmelzen, mit den Bréseln

vermischen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform dri-
cken.

Rhabarber klein  schneiden,

zusammen mit den Erdbeervierieln,
100 g Zucker, Vanillezucker, drei
Essloffeln Zitronensaft und 100 ml
Wasser einkochen. Am Ende einen
Essloffel Speisestirke in etwas Wasser
geldst zugeben und noch einmal aufko-
chen; abkihlen lassen. Etwas Kompott
zum Verzieren beiseite stellen.

Philadelphia, Joghurt, (brigen

Zitronensaft und 1 Prise Salz mit
dem elekirischen Handrihrgerdt ver-
mengen.

Gelatine in 150 ml kaltem Wasser

10 Minuten einweichen. Ubrigen
Zucker hinzufligen und alles unter gele-
gentlichem Rihren erwdrmen, bis sich
die Gelatine geldst hat. Zlgig unter die
Philadelphia-Creme riihren.

Erdbeer-Rhabarber-Kompott unter-

heben. Creme in die Springform
fillen; Torte fiir mindestens 3 Stunden
kiihlen. Torte vor dem Servieren mit dem
Gbrigen Kompott verzieren.

Erdbeer-Rhabarber-Frischkase-Torte




Heidelbeer-Frischkase-Torte
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Sie brauchen fir 12 Stiicke:
600 g Heidelbeeren, (TK)

2 EL Zucker

150 g Kélin Vollkorn Hafermdsli
Knusper-Klassik

125 g Butter

160 g Zucker

10 Blait Gelatine

600 g Frischkdse (Doppelrahmstufe)
300 g Joghurt

3 EL Zitronensaft

1 Pdckchen Torfenguss

Enthdlt pro Stiick: 9 g EiweiB,
26 g Fett, 30 g Kohlenhydrate =
390 kecal = 1625 kJ

So wird’s gemacht:
'I Heidelbeeren mit 2 EL Zucker
bestreuen, in einem Sieb auftauen

lassen und die Fllssigkeit auffangen.
Hafermisli in einen Gefrierbeutel fiillen,
verschlieBen und mit einem Nudelholz
dariiber rollen, bis das Hafermsli zer-
kriimelt sind.

Geschmolzene Butter und 40 ¢

Zucker mit den Krlimeln vermen-
gen. Masse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform (26 cm @) driicken.

Gelatine in kaltem Wasser ein-

weichen. Frischkdse, Joghurt,
Zitronensaft und 100 g Zucker verrlihren.
250 g Heidelbeeren unter eine Hdlfte der
Frischkdsemasse heben. Gelatine ausdrii-
cken und im heiBen Wasserbad schmel-
zen. Nicht kochen lassen! Die Hdlfte
davon in die Heidelbeer-Frischkésemasse
einrihren, die andere Hdlfte in Masse

ohne Heidelbeeren geben. Beide Cremes
auf Fleksboden abwechselnd verteilen
und mit einem Loffel vorsichtig durchzie-
hen, so dass eine Marmorierung entsteht.

Heidelbeer-Flissigkeit mit Wasser

auf 250 ml auffillen. Mit Tortenguss
und dem resilichen Zucker in einem
Topf zum Kochen bringen. Restliche
Heidelbeeren auf der Torte verteilen.
Heidelbeerguss nach und nach darliber
gieBen. Torte im Kihlschrank mindestens
3 Stunden kalt stellen.

Tipp: Diese Torte l@sst sich gut
variieren. Sie schmeckt auch
mit Himbeeren, Erdbeeren oder mit
Zitronen.



80 g getrocknete Feigen
100 g Sanella

100 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
2 Eier, 125 g Mehl

1 TL Backpulver

250 g Magerquark

250 ml Rama Cremefine zum Schlagen
80 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

2 Pdckchen Vanillezucker

5 frische Feigen

1 Pdckchen Tortenguss, Klar

Fir den Teig getrocknete Feigen

grob hacken. Sanella, Zucker
und Vanillezucker mit den Quirlen
des Handrihrers cremig rihren.
Eier nach und nach zufiigen. Mehl
und Backpulver mischen, sieben
und unterrithren, Feigen unterheben.
Teig in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform flillen und glaft
streichen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 15 Minuten backen. Springformrand
[6sen und den Boden auskihlen
lassen.

Fir den Belag den Quark, die

Cremefine, den Puderzucker, den
Zitronensaft und den Vanillezucker zu
einer Creme aufschlagen. 3 Feigen
putzen und achteln.

Springformrand wieder um den

Boden schlieBen. Die Hdlfte der
Creme auf den Boden geben und die
vorbereiteten Feigen darauf verteilen.
Die restliche Creme dariibergeben und
glatt streichen. Im Kihlschrank ca.
2 Stunden fest werden lassen. Die
restlichen Feigen putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Torte kurz vor
dem Servieren mit den Feigenscheiben
verzieren.

Elektroherd vorgeheizt auf
200 °C, Umluft 175 °C
cd. 15 Minufen

Damit die Feigen auf der

Torte bei lIdngerem Stehen nicht an-

laufen, mit etwas Tortenguss be-
streichen.




Gotterspeise-Cre

Sie brauchen fiir 25 Stiick:

Fiir die Gotterspeisewlirfel:

1 Beutel Dr. Oetker Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

350 ml Wasser

100 g Zucker

Fiir den Biskuitteig:

2 Eier (GroBe M)

50 g Zucker

1 Péckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl

1/2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
1 gestr. EL Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestdrke

1 gestr. EL Dr. Oetker Kakao
Fiir die Frischkdsecreme:

1 Beutel Dr. Oetker Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

200 ml Wasser

125 g Zucker

200 g Doppelrahm-Frischkdse
400 g kalte Sahne
1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker

AuBerdem:

50 g Zartbitterschokolade
zum Verzieren

etwas Feit

Backpapier, Backrahmen

Enthdlt pro Stiick: 3 g EiweiB,
9 g Fett, 15 g Kohlenhydrate =
152 keal = 639 kJ

So wird’s gemacht:

Fir die Gotterspeisewiirfel die

Gotterspeise  nach  Packungs-
anleitung, aber nur mit 350 ml Wasser
und 100 g Zucker, zubereiten. In eine mit
kaltem Wasser ausgespilte flache Schale
oder Auflaufform geben. Gétterspeise liber
Nacht in den Kihischrank stellen.

Das Backblech fetten und mit

Backpapier belegen, darauf den
Backrahmen (25 x 25 cm) stellen. Den
Backofen vorheizen.

Flr den Biskuitteig die Eier in einer

Rahrschissel mit einem Mixer
(Ruhrstdbe) auf hochster Stufe 1 Min.
schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker
gemischten Zucker unter Riihren in 1 Min.
einsireuen und die Masse weitere 2 Min.
schlagen. Mehl mit Backin, Gustin und
Kakao mischen und kurz auf niedrigster

.

Stufe unterrihren. Teig auf dem Blech
glaft streichen und backen. Backrahmen
I6sen und entfernen. Biskuitplatte auf ein
mit Zucker bestreutes Stlick Backpapier
stiirzen und mit dem mitgebackenen
Papier erkalten lassen. Mitgebackenes
Papier entfernen, den Boden auf eine
Platte oder das gesduberte Backblech
legen und den gesduberten Backrahmen
darumstellen.

Gotterspeise mit einem spitzen

Messer vorsichtig 16sen und auf
ein mit kaltem Wasser abgesplltes
Brett stiirzen. Die Gofterspeise in Wiirfel
schneiden.

Fir die Frischkdsecreme die

Gotterspeise  nach  Packungs-
anleitung, aber nur mit 200 ml Wasser
und 125 g Zucker, zubereiten. Frischkdse
unterrihren. Sahne mit Vanillin-Zucker
steif schlagen. Wenn die Gotterspeise-
Frischkdse-Masse zu gelieren beginnt (das
dauert im Kuahlschrank ca. 30 Min.), die
Sahne und ca. 1/3 der Gotterspeisewdrfel

meschnitten

Foto: Dr. Oetker

unterheben. Die Frischkdsecreme auf
dem Boden glatt streichen und die Ubri-
gen Gotterspeisewrfel darauf verteilen.
Kuchen mind. 2 Std. (am besten Uber
Nacht) in den Kuhlschrank stellen.

Zum Verzieren die Schokolade

zerkleinern und im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen. In ein
Papierspritztitchen oder einen kleinen
Gefrierbeutel fiillen, gut verschlieBen
und eine kleine Ecke abschneiden. 25
kleine und gr6Bere Schleifenbdnder auf
Backpapier spritzen und erstarren lassen.

Backrahmen mit einem spitzen

Messer 1d6sen und entfernen. Den
Kuchen in 25 Stiicke schneiden, dabei
das Messer nach jedem Schnitt in heiBes
Wasser tauchen und abwischen. Jedes
Stiick dekorativ mit den Schokoladen-
Schleifenbéndern belegen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200 °C, Umluft 180 °C
Backzeit: ca. 10 Minuten
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Sie brauchen fiir 16 Stiicke:

150 g Vollkornkekse

125 g Butter

4 Pdckchen Philadelphia mit Milka
(6175 9)

50 g Zucker

2 EL Mehl, 1 Prise Salz, 3 Eier
175 g Philadelphia Balance

4 EL Milch

Enthdlt pro Stiick: 7 g EiweiB,
17 g Fett, 25 g Kohlenhydrate =
281 keal = 1177 kJ

So wird’s gemacht:
'I Backofen vorheizen. Die Vollkorn-
kekse in einen Gefrierbeutel fiillen.

Beutel verschlieBen und den Inhalt mit
einem Nudelholz oder den Hénden voll-
stdndig zerbréseln. Butter schmelzen,
mit den Bréseln vermischen und in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform
driicken.

LPhiladelphia mit Milka®, Zucker,

Mehl und 1 Prise Salz mit dem
elekirischen Handrihrgerdt auf niedrigs-
fer Stufe vermengen. Nacheinander die
Eier kurz unterriihren.

Rand der Springform mit etwas
Butter  fetten.  Philadelphia-
Creme in die Springform fiillen und die
Oberfldche glatt sireichen. Kuchen 10

Foto: Philadelphia

Min. im Backofen backen, anschlie-
Bend die Temperatur, entsprechend der
Backart reduzieren und den Kuchen
fir weitere 25 Min. backen. Backofen
ausschalten und Késekuchen bei leicht
gebffneter Ofentlir 1 Stunde im Ofen
abkihlen lassen.

Philadelphia mit Milch glatt riihren

und auf dem abgekiihlten Kuchen
verteilen. Kdsekuchen fiir 5 Stunden
oder (iber Nacht kiihl stellen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
220 °C bzw. 110 °C, Umluft 200 °C
bzw. 90 °C, Gas Stufe 4 bzw. 1-2
Backzeit: ca. 35 Minuten



Sie brauchen fiir 14 Stiicke:
250 g Palmin®

150 g Zartbitter-Kuverttire
50 g Kakao

150 ml Volimilch

250 g Puderzucker

350 g Butterkekse

Enthdlt pro Stiick: 3 g EiweiB,

24 g Fett, 43 g Kohlenhydrate =
413 keal = 1727 kJ

“

So wird’s gemacht:
Alle Zutaten bis auf die Buiterkekse
im Wasserbad schmelzen lassen.

Eine groBe Kastenform  mit

Klarsichtfolie oder Backpapier
auslegen und eine erste diinne Schicht
Kakaomasse einfillen. Mit Butterkeksen
belegen und dann immer abwechselnd
Kakaomasse und Kekse schichten, mit
Butterkeksen abschlieBen.

B

Kalter Hund

Im Kihlschrank mindesiens 8

Stunden erkalten lassen, stiirzen
und zum Servieren mit einem SAge- oder
Elekiromesser in Scheiben schneiden.




Fruchtige Trauben-Joghurt-Torte

Sie brauchen fiir 8 Stiicke:
100 g Schneekoppe Haferkeks
50 g Butter oder Didt Margarine
500 g gemischte griine,

blaue und rosé Weintrauben
Fiir die Joghurtcreme:

1 unbehandelte Zitrone

6 Blait weiBe Gelatine

500 g Vollmilchjoghurt

2 EL Didt-Fruchtaufstrich Aprikose
SuBstoff, fllissig

2 EiweiB

Enthdlt pro Stiick: 4 g EiweiB,
9 g Fett, 24 g Kohlenhydrate =
282 kecal = 863 kJ

So wird's gemacht:
'I Fir den Keksboden die Kekse in
einen Gefrierbeutel geben und mit
dem Nudelholz fein zerkrtimeln. Mit wei-
chem Fett griindlich verkneten. Kriimel
in eine am Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform (20 cm @) driicken.
Weintrauben waschen, grindlich trocken
fupfen und halbieren, dabei eventuell
vorhandene Kerne entfernen. Die Hdilfte
der Weinfrauben auf dem Krimelboden
verteilen.

Fir die Joghuricreme die Zitrone
heiB abspiilen, frocken reiben, die
Schalefein abreiben und den Saft auspres-
sen. Gelatine nach Packungsanweisung

einweichen, ausdriicken und auflGsen.
Joghurt, 4 EL Zitronensaft und -schale,
Fruchfaufstrich und SuBstoff verrtihren.
Etwas Joghuricreme mit der fllissigen
Gelatine verrlhren, dann diese Mischung
grindlich unter die restliche Joghurtcreme
riihren. Im Kihlschrank einige Minuten
kaltstellen, bis die Gelatine anfdngt, leicht
dicklich zu werden.

Eiklar steif schlagen und unter die

Joghuricreme heben. Creme auf
den Kriimelboden geben und glatt strei-
chen. Mindestens 4 Stunden Kalistellen,
bis die Creme vollstindig erstarrt ist.
Restliche Weintrauben auf der Torte ver-
teilen.



Sie brauchen fiir 12 Stiicke:
200 g Kélln Musli

Knusper Klassik

75 g Bufter

150 g Zartbitter-Kuvertiire

1 Dose Pfirsiche
(Abfropfgewicht 470 g)
200 g Frischkdse
(Doppelrahmstufe)

50 g gesiebten Puderzucker
8 Blatt Gelatine

400 g Sahne

250 ml HimbeersoBe

1 Pdckchen VanillesoBe (ohne Kochen)

AuBerdem:

50 g Kollin Misli Knusper Klassik

zum Verzieren

J
LR e

Enthdlt pro Stiick: 6 g EiweiB,
28 g Fett, 45 g Kohlenhydrate =
456 kcal = 1903 kJ

So wird's gemacht:
‘I Kolin Masli Knusper Klassik in
einen Gefrierbeutel flllen und
mit einem Nudelholz zerbréseln. Butter
und zerkleinerte Kuvertlre in einem
Topf schmelzen und mit dem Miusli
vermischen. In eine gefettete Springform
(26 cm @) driicken.

Pfirsiche gut abtropfen lassen, in

Spalten schneiden und den abge-
kiihlten Tortenboden fdcherférmig damit
belegen.

Den Frischkdse mit Puderzucker

verrGhren. Die Gelatine nach
Packungsanleitung  auflésen, zum
Frischkédse geben und zlgig mit dem
Rihrgerdt unferrihren. Die Sahne steif
schlagen und unter den Frischkdse
heben. Die Sahne-Frischkdse-Masse auf
die Pfirsiche geben und glatt streichen.

HimbeersoBe mit der VanillesoBe
verrihren, auf die Torte gieBen und
gleichmdBig verteilen.

Torte Gber Nacht in den Kihl-

schrank stellen und vor dem
Servieren mit K6lIn Masli Knusper Klassik
verzieren.

Foto: Kdlln

Knusprige I;fi\rsi:hel'ba-Torte




Sie brauchen fiir 16 Stiicke:
150 g Vollkornkekse

125 g Butter

3 Pdickchen Philadelphia Balance
(175 9)

300 g Joghurt

2 Limetften

(Saft und Schale in Zesten)

1 Prise Salz

2 Mangos (in Wirfeln)

1 Pdckchen gemahlene Gelatine
75 g Zucker

Enthdlt pro Stiick: 5 g EiweiB,
12 g Fett, 19 g Kohlenhydrate =
211 kecal = 884 kJ

So wird’s gemacht:
'I Kekse in einen Gefrierbeutel fiil-
len. Beutel verschlieBen und den
Inhalt mit einem Nudelholz oder den
Hdnden vollstdndig zerbréseln. Butter
schmelzen, mit den Brdseln vermi-
schen und in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform driicken.

Philadelphia, Joghurt, Limetten-

saff und 1 Prise Salz mit
dem elekirischen Handriihrgerdt ver-
mengen.

Die Hdlfte der Mangowiirfel pirie-

ren. Gelatine im Mangopiree
vermischt mit 3 EL Wasser 10 Minuten
einweichen. Zucker hinzufiigen und
alles unter gelegentlichem Rihren
erwdrmen, bis sich die Gelatine geldst
hat. Ziigig unter die Philadelphia-
Creme rithren. Restliche Mangostiicke
unter die Creme heben.

Creme in die Springform fillen.

Torte fiir mindestens 3 Stunden
kiihlen. Vor dem Servieren mit den
Limettenzesten dekorieren.

ipp: Statt frischer Mango kdénnen
Sie auch Mango aus der Dose ver-
wenden.
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Mungo-Lietten-Torte

Sie brauchen fiir 16 Stiicke:

Fiir den Knetteig:

125 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin

10 g Dr. Oetker Kakao, 50 g Zucker
1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g weiche Bufter oder Margarine

1 Ei (GréBe M)

Fiir den Biskuitteig:

2 Eier (GroBe M), 75 g Zucker

1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
25 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestdrke
10 g Dr. Oetker Kakao

Fiir die Fillung:

500 g Kiwis, 150 ml Apfelsaft

1 Pdckchen Dr. Oetker Gala
Puddingpulver Bourbon-Vanille

50 g Zucker

Fiir die Joghurtcreme:

8 BI. Dr. Oetker Gelafine wei3

100 g Zartbitterschokolade

500 g Joghurt, 50 g Zucker

400 g kalte Sahne

Zum Verzieren:

50 g weiBe Kuvertiire

gelbe Speisefarbe, 1 Kiwi

AuBerdem:

Fett, Backpapier

Enthdlt pro Stiick: 6 g EiweiB,
17 g Fett, 70 g Kohlenhydrate =
457 kecal = 1924 kJ

So wird’s gemacht:
Springformboden (26 cm @) fetten.
Backofen vorheizen.

Fir den Knetteig Mehl, Backin

und Kakao in einer Rhrschissel
mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen. Alles
mit einem Mixer (Knethaken) zundchst
kurz auf niedrigster Stufe, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbei-
ten, anschlieBend zu einer Kugel formen.
Den Teig auf dem Boden der Springform
ausrollen, mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen und den Springformrand darumle-
gen. Im unteren Drittel des Backofens ca.
12 Min. backen. Sofort nach dem Backen
den Knetteigboden vom Springformboden
I6sen, aber darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Springform sdubern,
Boden fetten und mit Backpapier belegen.



Flr den Biskuitteig die Eier in einer

Rdhrschiissel mit einem Mixer
(Ruhrstdbe) auf hochster Stufe 1 Min.
schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker
gemischten Zucker unter Rihren in
1 Min. einstreuen. Die Masse weitere 2
Min. schlagen. Mehl mit Backin, Gustin
und Kakao mischen, kurz auf niedrigster
Stufe unferriinren. Teig in der Springform
glatt streichen und 12 Min. backen.
Springformrand 16sen und entfernen.
Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen, erkalten lassen.

Das mitgebackene Backpapier vor-
sichtig abziehen. Den Biskuitboden
einmal waagerecht durchschneiden.

Flr die Flllung die Kiwis schdlen,
wirfeln und 400 g abwiegen.
Kiwiwdrfel in einem Kkleinen Topf mit
100 ml Apfelsaff zum Kochen bringen.

Puddingpulver mit Zucker und restlichem
Saft anrdhren, in die kochenden Kiwis
einrihren und aufkochen. Flllung erkalten
lassen.

Fir die Joghuricreme die Gelatine

nach  Packungsanleitung ein-
weichen. Schokolade hacken. Joghurt
mit Zucker verrihren. Gelatine nach
Packungsanleitung auflésen.  Einige
Essloffel des Joghurts unter die Gelatine
rihren. Gelatine-Joghurtmasse unter die
Ubrige Joghurtmasse rihren. Schokolade
unferriihren. Masse kurze Zeit kalt stellen,
bis sie anfingt zu gelieren. Sahne steif
schlagen und unterheben.

Knetteigboden auf eine Platte legen,
Kiwimasse kuppelformig darauf
streichen, dabei T cm am Rand frei
lassen. Unteren Biskuitboden auf die
Kiwimasse legen, leicht andriicken und

mit der Hdilfte der Joghurtsahne kuppelfér-
mig bestreichen. Oberen Boden auflegen
und leicht andriicken, mit der restlichen
Joghurtcreme bestreichen. Torte mind.
2 Std. in den Kihlischrank stellen.

Far die Verzierung Kuvertiire grob

zerkleinern und im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen. Kuvertiire
mit Speisefarbe einfdrben und in ein
Papierspritztitchen oder Gefrierbeutel
fullen. Eine Kkleine Ecke abschneiden.
Schmetterlinge oder Frithlingsmotive auf
Backpapier spritzen und fest werden las-
sen. Kiwi schdlen, in Scheiben schneiden
und halbieren. Vor dem Verzehr die Torte
mit den Schmetterlingen und Kiwischeiben
garnieren.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180 °C, Umluft 160 °C
Backzeit: ca. 24 Minuten
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Sie brauchen fiir 20 Stiicke:

150 g Joghurt

Fiir den Biskuitteig:

3 Bil. Dr. Oeiker Gelatine fix

4 Eier (GroBe M) (e 15 9)
1 Eigelb (GroBe M) 40 g Puderzucker

100 g Zucker

Fiir die Verzierung:

1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker

4 Limetten, 100 g Zucker

100 g Weizenmehl

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):

50 g Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestdrke

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

Fiir die Fiillung:

500 g kalte Sahne

1 Btl. Dr. Oetker Gelatine fix (15 g)

125 ml Limettensaft

250 g Mascarpone
(italienischer Frischkdse)

Fett, Backpapier

Enthdlt pro Stlick: 3 g EiweiB,
15 g Feit, 21 g Kohlenhydrate =
235 kcal = 985 kJ

So wird’s gemachf:
'I Die Limetten heiB@ waschen,
frockenreiben und mit einem

Limetten-Sahne-Rolle

ZestenreiBer schdlen. Limettenschale mit
dem Zucker vermischen und zugedeckt
stehen lassen. Limetften auspressen,
der Saft wird fir die Flllung bendtigt.
Backblech fetten und mit Backpapier
belegen, dabei das Papier an der offenen
Seite des Blechs zu einer Randfalte kni-
cken. Backofen vorheizen.

Fir den Biskuitteig Eier und Eigelb

in einer Ruhrschiissel mit einem
Mixer (Ruhrstibe) auf héchster Stufe 1
Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-
Zucker gemischfen Zucker unter Riihren
in T Min. einstreuen und die Masse
weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Gustin
und Backin mischen und kurz auf nied-
rigster Stufe unterriihren. Den Teig auf
dem Blech versireichen und in der Mitte
des Backofens 12 Min. backen. Die
Biskuitplatte auf ein mit Zucker bestreutes
Stiick Backpapier stirzen und mit dem
mitgebackenen Papier erkalten lassen.
Dann erst das mitgebackene Papier
abziehen.

Fir die Fdllung die Sahne mit

1 Bil. Gelatine fix steif schlagen.
Limettensaft, Mascarpone und Joghurt
verrihren. 3 Bil. Gelatine fix mit einem
Schneebesen einrihren und 1 Min.
weiterriihren. Den Puderzucker zum
Schluss unferrihren und die Hdlfte der
Sahne unterheben. Die Fillung gleich-
mdBig auf der Teigplatte verstreichen und
die Creme etwa 15 Min. anziehen lassen,
dann die Platte von der langen Seite her
aufrollen.

Die Rolle mit der Nahtstelle nach

unten auf ein Brett oder eine Platte
geben und mit der Gbrigen Sahne ein-
streichen. Den Limettenzesten-Zucker
gleichmd@Big auf die Rolle streuen und
diese mind. 1 Std. in den Kiihlschrank
stellen.,

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200 °C, Umluft 180 °C
Backzeit: ca. 12 Minuten

Tipp: Fiir eine fetiGrmere Variante ver-
wenden Sie einfach Mascarpone light
und fettarmen Joghurt 1,5% oder 0,1%
Fett.



Sie brauchen fiir 12 Stiicke:
Fiir den Kokosbiskuitteig:
35 g frisch geriebenes
Kokosnussfruchtfleisch

4 Eigelb

80 g Zucker

1 Prise Salz

4 EiweiB

65 g Mehl

65 g helle Biskuitbrdsel

Fir die Creme:

90 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eigelb
125 ml bayerische Milch

7 Blait weiBe Gelatine

150 g passiertes Himbeermark
300 ml bayerische Sahne,

steif geschlagen

Fiir den Belag:

500 g reife Aprikosen

300 ml bayerische Sahne

2 cl Aprikosengeist, 30 g Zucker
1 TL Vanillezucker

Fiir die Verzierung:

200 ml bayerische Sahne

20 g Zucker

1 Kokosnuss von 500 bis 600 g
6 frische Himbeeren

1 gehdufete Aprikosenhdlfte
AuBerdem:

Backpapier flr die Form

Enthdlt pro Stiick: 6 g EiweiB,
33 g Fett, 31 g Kohlenhydrate =
452 keal = 1892 kJ

So wird’s gemacht:
'I Fir den Biskuit das Eigelb mit
der Hdlfte des Zuckers und Salz
schaumig rdhren. EiweiB mit dem rest-
lichen Zucker zu schnitifestem Schnee
schlagen. Mehl mit den Biskuitbréseln
und den Kokosraspeln mischen.
Eischnee unfer die Eigelbmasse zie-
hen und die Mehlmischung unterheben.
Biskuitmasse in die mit Backpapier aus-
gelegte Springform (24 cm @) fillen,
Oberfldche glatt streichen und backen.
Herausnehmen und Uber Nacht ruhen
lassen. Biskuitboden aus der Form I6sen
und einmal quer durchschneiden.

Gelatine fiir die Creme in kaltem
Wasser einweichen. Zucker, Salz,

Eigelb und Milch verrlihren und aufeinem
warmen Wasserbad solange riihren, bis
die Masse cremig ist. Vom Wasserbad
nehmen und die ausgedriickte Gelatine
darin auflésen. Himbeermark unterrih-
ren und die Sahne schlagen. Sobald die
Masse zu gelieren beginnt, die geschla-
gene Sahne unterheben.

Aprikosen fiir den Belag blan-

chieren, abschrecken, hduten
und enisteinen. Einen der Bdden auf
einer Tortenunterlage mit dem Tortenring
umschlieBen. 3 bis 4 EL Himbeercreme
darauf verstreichen. Darauf die
Aprikosenhdlften verteilen. Die Friichte
mit der restlichen Creme bedecken und
im Kihlschrank fest werden lassen.
Die Sahne mit dem Zucker und dem
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AprioSen-Kokos-Torte

Vanillezucker steif schlagen und mit
dem Aprikosenlikér parflimieren. Die
geschlagene Sahne auf der Torte vertei-
len, den oberen Biskuitboden aufsetzen
und die Torte nochmals 30 Min. kihlen.

Fir die Garnitur die Sahne mit

dem Zucker steif schlagen und
mit 3/4 der Sahne den Rand und
die Oberfldche der Torte einstreichen
und ringsum dicht mit Kokosraspeln
bestreuen. Eine Aprikosenhdlfte auf die
Oberfldche legen, 6 Sahnetupfer rings-
um aufspritzen und diese mit Himbeeren
verzieren.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
190 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten




Sie brauchen fiir 10 Stiick:
3 Eier (GréBe M)

100 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
1/2 Beutel Kiichle

Biskuit perfekt

75 g Mehl, Salz

25 g Speisestdrke

1 TL Backpulver

250 g Heidelbeeren

500 g Sahnequark

(20 % Fetti. Tr.)

1-2 EL Zitronensaft

2 EL Kiichle San-apart
Minze zum Verzieren
Puderzucker zum Bestduben

Fett und Mehl fiir die Formchen

Enthdlt pro Stiick: 10 g EiweiB,
5 g Fett, 27 g Kohlenhydrate =
190 kecal = 790 kJ

So wird’s gemacht:

Eier, 75 g Zucker, Vanillin-Zucker,

3 EL kaltes Wasser, Biskuit per-
fekt von Kichle und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Handriihrgerdtes
ca. 5 Min. aufschlagen. Mehl, Stérke
und Backpulver mischen, sieben und
unfer Rihren einrieseln lassen. 10
Torteletiférmchen (8/9 cm @) fetten
und mit Mehl ausstreuen. Biskuitmasse
gleichm@Big einflillen, glatt streichen.
Auf ein Rost stellen. Im vorgeheizien
Backofen 15 Minuten backen.

2 Inzwischen Heidelbeeren waschen

und verlesen. 100 g Heidelbeeren
und Quark prieren. Heidelbeerquark,
25 g Zucker und Zitronensaft verriihren
und mit San-apart von Kiichle verriih-
ren. Creme in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fillen und auf die Torteletts
spritzen. Mit (brigen Heidelbeeren und
Minze verzieren und mit Puderzucker
bestduben.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200 °C, Umluft 175 °C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 15 Minuten




Halbgefrorene Kase-Sahne-Tortchen

Sie brauchen fiir 10 Stiick:

Fiir die EiweiBmasse:

3 EiweiB (GroBe M)
150 g Zucker

Fiir die Kéise-Sahne-Creme:
250 g Himbeeren

250 g Speisequark (20% Fett 1.Tr.)

2 Bil. Dr. Oetker Gelatine fix (je 15 g)
Saft einer Zitrone

1 Péckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pdckchen Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zifronenschale

200 g kalte Sahne

Fiir das Backblech:
Fett, Backpapier

Enthdlt pro Stiick: 6 g EiweiB,
8 g Fett, 20 g Kohlenhydrate =
176 kecal = 736 kJ

So wird’s gemacht:

'I 10 Kreise (7 cm @) auf Backpapier
aufzeichnen. Das Backblech fetten

und mit dem Backpapier belegen, dabei

die bemalte Seite nach unten legen.
Backofen vorheizen.

Fur die EiweiBmasse EiweiB in

einer Rihrschiissel mit einem
Mixer (RUhrstdbe) auf hochster Stufe
sehr steif schlagen. Zucker nach und
nach auf héchster Stufe unterschlagen.
Die EiweiBmasse in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille (12 mm @) geben und
die Térichen in Tupfen oder spiralférmig
in die vorgezeichneten Kreise spritzen.
Ubriges EiweiB in beliebigen Tupfen zwi-
schen die Torichen spritzen und backen.

Das Gebdck darf nur leicht auf-
gehen und sich schwach gelblich
verfdrben. Baiser im ausgeschalteten,
geschlossenen Backofen erkalten lassen.

Fir die Kdse-Sahne-Creme die
Himbeeren verlesen und ca. 2/3
zur Dekoration beiseitestellen. Quark mit
1 Beutel Gelatine fix und Zitronensaft mit

einem Schneebesen 1 Min. verrlihren.
Vanillin-Zucker und Finesse unterriihren.,
Sahne mit 1 Beutel Gelatine fix steif
schlagen und unter die Quarkmasse
heben. 10 Baisertupfen beiseitestel-
len, die (brigen Baisertupfen zerbr-
seln und mit den Himbeeren unter die
Quark-Sahne heben. Creme in einen
Gefrierbeutel geben, diesen gut ver-
schlieBen und eine Ecke abschneiden.
Creme auf die BaiserbGden spritzen,
jeweils einen Baisertupfen und (brige
Himbeeren darauf verteilen. Die Térichen
bis zum Servieren (mind. 30 Min.) in
den Gefrierschrank stellen.

Nach Wunsch mit einigen Zitronen-
melissebldttchen belegen und mit
Puderzucker bestreuen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
100 °C, Umluft 80 °C
Backzeit: ca. 70 Minuten



150 g Rama Original
150 g Zucker

3 Eier

300 g Menhl

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

50 ml Milch

1 Dose Pfirsiche
(Abiropfgewicht 500 @)

500 g Brombeeren

2 Tlten heller Tortenguss

70 g Zucker

500 ml Rama Cremefine Vanilla

Margarine und Zucker mit den

Quirlen des Handrihrers cremig
rihren. Eier nacheinander dazugeben
und verriihren. Mehl, Backpulver und
Salz mischen, sieben und abwechselnd
mit der Milch unterriihren. Teig in eine
gefettete Springform (26 cm @) fiillen
und im vorgeheizten Backofen ca. 45
Minuten backen. Nach dem Backen die
Kuchenmitte ca. 2 cm tief aushéhlen,
dabei einen ca. 2 cm breiten Rand
stehen lassen. Den Kuchen auskiihlen
lassen.

Pfirsiche abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen. Pfirsiche in
Spalten schneiden und Brombeeren ver-
lesen. Je 2/3 der Friichte in die Vertiefung
des Kuchens geben. Pfirsichsaft auf

Foto: Rama

500 ml auffiillen. Tortenguss mit 20 g
Zucker und verdiinntem Pfirsichsaft nach
Anweisung zubereiten, auf die Friichte
geben und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Cremefine mit den Quirlen des

Handrlhrers steif schlagen, dabei
restlichen Zucker einrieseln lassen.
Cremefine kuppelférmig auf dem Kuchen
verteilen und weitere 30 Minuten kalt
stellen. Vor dem Servieren die Torte mit
den restlichen Friichten garnieren.

Elektroherd vorgeheizt auf
175 °C, Umluft 155 °C
cd. 45 Minuten

Kuchenreste mit Friichten und
aufgeschlagener Cremefine gemischt
als Dessert servieren.



3 Eier, 1 Prise Salz

125 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
125 g Mehl

25 g Kakao

1 TL Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

(Abtropfgewicht 330 g)

250 g Magerquark

150 g Joghurt

2 TL Zitronensaft, 125 g Zucker

4 Blait weiBe Gelatine

175 ml Rama Cremefine zum Schlagen
Kakao

Eier frennen. EiweiB mit Salz steif

schlagen. Eigelb mit 3 EL heiBem
Wasser dickschaumig aufschlagen. Zucker
und Vanillezucker mischen, nach und nach
in die Eimasse einrieseln lassen. So lange
schlagen bis eine dick cremige Masse ent-
standen ist. Mehl, Kakao und Backpulver
mischen, sieben und vorsichtig unterhe-
ben. Zum Schluss Eischnee unferheben.

Teig in eine mit Backpapier ausge-

legte Springform (24 cm @) fiillen
und im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten backen. Boden aus der Form
I6sen, auskihlen lassen. Waagerecht
durchschneiden. Den oberen Boden in ca.
2-3 cm groBe Stiicke zupfen.

Fir die Fillung Sauerkirschen
abtropfen lassen. Quark, Joghurt,

Zitronensaft und Zucker mit den Quirlen
des Handriihrgerdts verrlihren. Gelatine
nach Packungsanweisung einweichen
und auflésen. Etwas von der Quark-
Joghurt-Masse zufiigen und dann gleich-
mdBig unfer die restliche Masse riihren.
Cremefine steif schlagen, zusammen mit
den Bodenstiicken und den Kirschen unter
die Quarkmasse heben.

Einen Torfenring um den unferen

Boden sefzen. Die Creme darauf
verteilen und glaft streichen. Die Torte
ca. 2 Stunden kalt stellen und fest werden
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Kakao
in z.B. Stemnform bestiuben.

Elekiroherd vorgeheizt auf
180 °C, Umluft 155 °C
ca. 25 Minuten
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Sie brauchen fiir 16 Stiicke:
Fiir den Boden:

200 g Menl

1/2 Pdckchen Backpulver

3 Eier, 150 g Rama

125 g Zucker

100 ml Milch

Fiir die Bananencreme:
500 ml Cremefine zum Schlagen
1 Tiite Vanillepudding

500 ml Bananensaft

150 g Schokoladenbldttichen
1 kg Bananen

2 EL Zitronensaft
Bananenchips zum Verzieren

Enthdlt pro Stiick: 5 g EiweiB,
17 g Fett, 39 g Kohlenhydrate =
330 keal = 1374 kJ

So wird’s gemacht:

Mehl und Backpulver mischen

und sieben. Eier trennen, das
EiweiB steif schlagen. Rama und
Zucker mit den Quirlen des Handriihrers
schaumig riihren, Eigelb dazugeben
und unterrithren. Milch und Mehl
abwechselnd unfer die Rama-Creme
rithren, dann den Eischnee unterheben.

Teig in eine mit Backpapier

ausgelegte Springform (26 cm
@) geben, glatistreichen und im vor-
geheizten Backofen ca. 30 Minuten
backen. Auskihlen lassen. Den Boden
in der Mitte teilen.

Cremefine steif schlagen und kalt
stellen. Vanillepudding anstatt mit

-

Milch mit Bananensaft nach Packungs-
anweisung zubereiten und auskiihlen
lassen. Cremefine und Schokoladen-
bléttichen unterheben. Bananen schdlen,
in ca. 3 cm breite Stiicke schneiden, mit
dem Zitronensaft betrdufeln und aufrecht
auf den Boden seizen.

Ca. 3/4 der Creme zwischen den

Bananen und auf den Bananen
verteilen. Zweiten Boden oben auf-
sefzen. Torte mit der resilichen Creme
bestreichen und ca. 3 Stunden Kalt
stellen. Mit den Bananenchips verziert
servieren.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180 °C, Umluft 160 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten
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02225/7085-321

Inspirierende Ideen

s8¢ Wunderschone Wohn-
Inspirationen, zauberhafte
Floristik-Ideen und feine
Rezepte.

s¢ Einrichtungsideen fiir alle,
die es gern schon haben.

IHRE VORTEILE:

v" 2 Ausgaben gratis
v keine Ausgabe verpassen

v bereits vor dem offiziellen
Erscheinungstermin lesen

v portofrei bequem direkt
nach Hause geliefert

v kein Risiko—nach 6
Ausgaben jederzeit von
Monat zu Monat kiindbar

SO BESTELLEN SIE:

Coupon ausfiillen und

an diese Adresse senden:
BPV Kundenservice

Lena Wohnen & Dekorieren
Postfach 1331

53335 Meckenheim

oder per E-Mail
BPVMedien@aboteam.de

er Telefon:

Thr Vertragspartner: BPV Medien Vertrieb GmbH & Co. KG, RomerstraBe 90, 79618 Rheinfelden,

Informationen zu AGB und Datenschutz unter: https://www.craftery.de/agh/ und https://www.craftery.de/Datenschutzerklaerung/

oder QR-Code scannen
und bestellen

ftir Haus und Garten

4-Sterne Hotel
e y‘:- .i

EEWINNEN Sie 2 Néce zu zwit m

1/
(zﬁ!‘z/fzm/ oftodenr T
‘;‘ farben, dig antspannan

[] JA, ich bestelle Lena Wohnen & Dekorieren zum Preis von 29,40 € mit zwei Ausgaben gratis.

[ ] fiir mich [ ] fiir einen lieben Menschen

MEINE DATEN / RECHNUNGSADRESSE: DATEN DES BESCHENKTEN

Name/Vorname Name/Vorname

StraBe / Hausnummer StraBe / Hausnummer

I I O | Lt 11 11

PLZ ort PLZ ort

Telefonnummer Geschenkurkunden zum
Uberreichen finden Sie unter:

E-Mal craftery.de/Service/Abo-Service/

TEEEEREER Geschenkurkunden-Abo

Geburtsdatum

Das Geschenkabonment endet nach einem Jahr automatisch.
Wenn ich mich selbst beschenke und mir die Zeitschrift gefallt, brauche ich nichts weiter zu unternehmen. Ich kann Lena Wohnen & Dekorieren dann zum jeweils
giiltigen Abopreis bis auf Widerruf weiterbeziehen. Selbstverstandlich kann ich nach einem Jahr jederzeit kiindigen. Eine kurze Information geniigt.

Angebot gilt nur in Deutschland!

X

Unterschrift

Datum



Entdecken Sie die Welt der

Sichern Sie sich die
streng limitierte

Jubilaumshox von
MEIN

IKREATIV-ATELIER
und werden Sie Ihr
eigener Designer!

Vorteilspreis von

39,90
Produkte
im Wert von iiber

100 €!
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*Angebot gilt nur in Deutschland und der EU!
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Bitte beachten Sie, dass eine Auswahl der Gro3e des
Fruit of the Loom T-Shirts nicht méglich ist! J
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Jetzt vorbestellen unter: www.craftery.de oder per Email: in
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fo@cratery.de
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