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Die haben sich aber fein gemacht! Extra fiir
euch, liebe Gaste. Denn am Wochenende fithren
wir unsere schonsten Kreationen vor

Feine Rhabarber-
Himbeer-Torte

Schicht fiir Schicht ein Gedicht ist das Pracht-
stiick aus lockerem Biskuit, Beerengriitze und
Sahnecreme. Der Applaus ist Ihnen sicher!

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 6 Eier (Gr. M) v 250 g + 75 g Zucker v Salz
v 175 g Mehl v 2 TL Backpulver

v 150 g gemahlene Mandeln

v 200 g Rhabarber v 500 g Himbeeren
v 200 g Gelierzucker (2:1)

v 200 g + 300 g Schlagsahne

v 1 Pdckchen Sahnefestiger

v 250 g Mascarpone

v 150 g griechischer Joghurt

v 100 g Mandelblattchen

v Melisse zum Verzieren v Backpapier

1 FUR DEN BISKUIT Eier trennen. Eiweil3
und 3 EL Wasser steif schlagen, dabei

250 g Zucker und 1 Prise Salz einrieseln.
Eigelb einzeln unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen, daraufsieben. Mit
gemahlenen Mandeln unterheben. Masse
in einer am Boden mit Backpapier ausge-
legten Springform (26 cm @) glatt strei-

chen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

180°C/Umluft: 160°C) 30-35 Minuten
backen. Herausnehmen, auskiihlen.

2 FUR DIE GRUTZE Rhabarber waschen,
klein schneiden. 200 g Himbeeren

verlesen. Beides mit Gelierzucker mischen.

Unter Riihren aufkochen und ca. 3 Minu-
ten kocheln. Griitze in eine Schiissel
fiillen, kalt stellen. 300 g Himbeeren ver-
lesen, einige beiseitestellen.

3 FUR DIE CREME 200 g Sahne steif
schlagen, dabei Sahnefestiger und

75 g Zucker einrieseln. Mascarpone und
Joghurt verriihren. Sahne unterheben.

4 Biskuit zweimal waagerecht durch-
schneiden. Um den unteren Boden einen
Tortenring stellen. Ca. %5 der Creme
daraufstreichen. Ca. 23 Griitze darauf

verstreichen. Mittleren Boden darauflegen.

/3 der Creme daraufstreichen. Himbeeren
darauf verteilen. Oberen Boden darauf-
setzen. Restliche Creme daraufstreichen.
Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.

5 Mandelblattchen rosten. Auskiihlen.
300 g Sahne steif schlagen. Torte aus

dem Ring 16sen. Mit Sahne einstreichen.
Mandeln an den Rand driicken. Torte

mit Sahne, Rest Himbeeren, iibriger Griitze
und Melisse verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit ca. 5 Std.
STUCK ca. 480 kcal -E10g-F27g-KH 46 g

BACKEN

Erdbeer-Marshmallow-

Sehnsucht

Leuchtendes Rosa und eine gldnzende Glasur lassen die Herzen der Familie héherschlagen.
Fluffigste Mascarponecreme umhtillt und fiillt saftigen Schokokuchen

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 200 g + 150 g Zartbitterschokolade

v 250 g weiche Butter v 200 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v 4 Eier (Gr. M)

v 300 g Mehl v 1 EL Kakao

v 1 Pdckchen Backpulver v 125 ml Milch

v 2 Blatt Gelatine v 350 g Erdbeeren

v 750 g Mascarpone v 1 Becher Marshmallow-
creme (213 g; ,,Fluff) v 200 g Schlagsahne

v 1 Wiirfel (16,7 g) Kokosfett

v Erdbeeren zum Verzieren v Fett fiir die Form

1 FUR DEN BODEN 200 g Schokolade
fein reiben. Butter, Zucker und Vanille-
zucker cremig riihren. Eier nacheinander
unterriihren. Mehl, Schokolade, Kakao
und Backpulver mischen. Abwechselnd
mit der Milch unter die Creme riihren.
Teig in einer gefetteten Springform

(26 cm @) glatt streichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca 1 Stunde backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

2 FUR DIE CREME Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Erdbeeren waschen,
putzen. Ca. 100 g Erdbeeren fein wiir-
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feln, Rest piirieren. Mascarpone und
Marshmallowcreme verriihren. Piiree
unterriihren. Gelatine ausdriicken,
auflosen. 2-3 EL Creme und Gelatine
verriihren. Unter die gesamte Creme
rithren. Erdbeerwiirfel unterheben.

3 Boden aus der Form 16sen und einmal
waagerecht halbieren. Ca. %5 der Creme auf
den Boden streichen. Ca. 2 EL Creme fiir
einen Tuff beiseitestellen. Oberen Boden
darauflegen. Torte mit restlicher Creme
einstreichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 FUR DEN GUSS 150 g Schokolade grob
hacken. Sahne und Kokosfett erhitzen.
Schokolade darin schmelzen. Kurz abkiih-
len, dann von der Mitte aus auf der Torte
verteilen, sodass er am Rand etwas herun-
terlauft. Torte ca. 1 Stunde kalt stellen.

5 Ubrige Erdbeercreme in einen Spritz-
beutel mit grof3er Sterntiille fiillen.
Einen grof3en Tuff auf die Torte spritzen.
Torte mit Erdbeeren verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 13 Std. +
Wartezeit ca. 4 Std.
STUCK ca. 560 kcal -E8g-F41g-KH46 g
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urfrischender Buttermilch-Mango-Traum

Ubertreffen Sie sich selbst mit diesem cremigen Wunder in Weifs und Gelb: Siifse Mango und leichte Buttermilchcreme

schmeicheln dem luftigen Biskuitteig und verleihen der Torte friihlingshafte Leichtigkeit

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 3 Eier (Gr. M) v 125 g + 2 EL + 75 g Zucker

v 3 Péckchen Vanillezucker v Salz

v 125 g Mehl v %2 TL Backpulver

v 300 g Buttermilch v 1 Mango

v 1 Péackchen Tortenguss v 350 ml Maracujanektar
v 6 Blatt Gelatine v Saft von 1 Zitrone

v 800 g Schlagsahne v 2 Packchen Sahnefestiger
v gehackte Pistazien zum Verzieren

v Backpapier

1 FUR DEN BISKUIT Eier trennen. Eiweil3
steif schlagen, dabei 125 g Zucker, 1 Péack-
chen Vanillezucker und 1 Prise Salz ein-
rieseln lassen. Eigelb nacheinander unter-
rithren. Mehl und Backpulver mischen,
auf die Fiercreme sieben. Mit 50 g Butter-
milch vorsichtig unterheben. Biskuitmasse
in einer am Boden mit Backpapier aus-
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gelegten Springform (26 cm @) glatt strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) 15-20 Minuten
backen. Biskuit aus dem Ofen nehmen und
aus der Form l6sen. Auskiihlen lassen.

2 Biskuit einmal waagerecht durchschnei-
den. Um den unteren Boden einen Torten-
ring stellen. Mango schélen. Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und fein wiirfeln. Tor-
tenguss und 2 EL Zucker mischen. 250 ml
Nektar unter Riihren zugiel3en. Halfte Man-
go zufiigen. Unter Riihren aufkochen. Guss,
bis auf etwas zum Verzieren, auf den unte-
ren Boden von der Mitte aus verteilen, dabei
den Rand etwas frei lassen. Kalt stellen.

3 FUR DIE CREME Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Rest Mango und 100 ml
Nektar aufkochen, vom Herd nehmen. Gela-
tine ausdriicken, im heifSen Nektar auflosen.

250 g Buttermilch, Zitronensaft und 75 g
Zucker unterriihren. Kalt stellen, bis die
Creme zu gelieren beginnt. 400 g Sahne
steif schlagen, unter die gelierende Creme
heben. Creme vorsichtig auf den Mango-
guss streichen. Oberen Boden daraufsetzen.
Mindestens 3 Stunden kalt stellen.

4 400 g Sahne steif schlagen, dabei Sahne-
festiger und 2 Packchen Vanillezucker ein-
rieseln lassen. Torte aus dem Ring 16sen und
rundherum mit der %4 Sahne einstreichen.
Rest Sahne in einen Spritzbeutel mit Stern-
tiille fiillen. Torte dicht an dicht mit Tuffs
bespritzen. Ubrigen Guss kurz erwérmen.
Torte mit Pistazien und Guss verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
Wartezeit ca. 4 Std.

STUCK ca. 300 kcal
E59-F17g-KH31g

Haselniuss-Sahne-Torte
mit Kirschkompott _

Das Must-have fiir den Kaffeeklatsch: Nussiger Boden trifft auf herzhafte Kirschfiillung und
eine Sahnecreme mit kleinem Schoko-Knusper-Geheimnis. Da kann keiner widerstehen!

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 150 g weiche Butter v 150 g + 1 EL Zucker

v 4 Eier (Gr. M) v 200 g gemahlene Haselniisse

v 1 TL Backpulver v 1 Glas (720 ml) Sauerkirschen

v 30 g Speisestérke v 2 Packungen Schoko-
Nuss-Konfekt-Kugeln (a 200 g; a 16 Stiick;
z.B. ,Rocher”) v 400 g Schlagsahne

v 1 Packchen Sahnefestiger v 50 g Haselnuss-
blattchen v 30—40 g Zarthitterschokolade

v 2 EL Kirschkonfitiire v Fett fiir den Formboden

heizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 25-30 Minuten backen.
Aus der Form l6sen, auskiihlen lassen.

2 Kirschen in einem Sieb abtropfen,

Saft dabei auffangen. Stirke und 6 EL
Kirschsaft glatt rithren. Restlichen Saft
und 1 EL Zucker aufkochen. Starke ein-
rithren und ca. 1 Minute kocheln. Kir-
schen, bis auf 1-2 EL, unterheben. Einen
Tortenring oder Springformrand um

den Boden legen. Kompott gleichmaf3ig auf

1 Butter und 150 g Zucker cremig riihren.
Eier einzeln unterriihren. Gemahlene Niisse
und Backpulver mischen und unterriihren.
Boden einer Springform (26 cm @) fetten.
Teig in der Form glatt streichen. Im vorge-

dem Boden verteilen. Auskiihlen lassen.

3 Konfekt, bis auf 4-6 Stiick zum Verzieren,
in einer Schiissel zerdriicken. Sahne
steif schlagen, dabei Sahnefestiger einrieseln
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,,Der Haselnussboden eignet sich

auch super fiir andere Torten.
Ich werde ihn mit Preiselbeeren
und Sahne ausprobieren.“

Michaele Wirtz

lassen. Sahne in zwei Portionen unter

die Konfektbrosel heben. Konfektsahne
auf die Kirschschicht geben und glatt strei-
chen. Torte ca. 30 Minuten kalt stellen.

4 Haselnussblattchen rosten. Auskiihlen
lassen. Schokolade grob hacken und

im heiRen Wasserbad schmelzen. Konfitiire
erwarmen, {ibrige Kirschen unterheben.
Tortenring entfernen. Haselnussbléttchen
an den Tortenrand driicken. Schokolade
mit einem Loffel in Streifen tiber der Torte
verteilen. Mit den iibrigen Konfektkugeln
und Kirschen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 2 Std.
STUCK ca. 520 kcal -E7 g-F38g-KH36g
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’ 7 = kein Problem mit
Baisertorte mit diosem sweiteiligen
Kaffeecreme Beerenstark Kuchenbesteck
Im ,kleinen Schwargen“macht Gibt es eine bessere Basis fiir cremige mit Horngriffen.
diese Sonntagstorte eine gute Figur Erdbeertorte als die mit den beliebten Sommer- ?J?)e::?nf ?_gjsss}ﬁ::ﬁ':j%
auf Ihrer Kuchentafel friichten handverzierte Keramikplatte? ! ’

ZUTATEN FUR CA. 8 STUCKE 29 cm 0, ca. 33 € plus Versand, b -

tiber formano-dekoration.de
v 300 g Puderzucker
v 6 frische EiweiB (Gr. M) v Salz " Y u W
v 250 g Zartbitterschokolade 2 g S ] h ’" =
v 500 g Schlagsahne el en l e e -

Werke im schonsten

v 2 TL ldsliches Kaffeepulver

v Backpapier SOﬂ”tagSStaat

1 Puderzucker fein sieben.

Eiweilk und 1 Prise Salz mit den Sc h 0 ne
Schneebesen des Riihrgerits .

steif schlagen, dabei zum Schluss Aussichten
nach und nach Puderzucker Prachtvolle Torten

einrieseln lassen. Auf Backpapier und Tartelettes wunder-
drei Kreise (a ca. 18 cm @) hiibsch unter die
zeichnen. Eischnee in einen Haube bringt dieser
Spritzbeutel mit Lochtiille Edelstahlteller mit ver-
fiillen und spiralférmig auf gierter Glasglocke.
die Backpapierkreise spritzen. 28,5 cm 0, ca. 65 € plus

Im vorgeheizten Backofen Versand, iiber loberon.de
(E-Herd: 100°C/Umluft: 80°C)
ca. 1 Stunde backen. Dabei
die Ofentiir mehrmals kurz
offnen. Boden auskiihlen.

2 Gesamte Schokolade fein
raspeln. Sahne und Schmand
mit den Schneebesen des
Riihrgerits steif schlagen.

5 der Creme abnehmen und
Kaffeepulver unterriihren.
Kaffeesahne auf 2 Baiserbdden
streichen. Mit je 50 g Schoko-
ladenraspeln bestreuen. Beide

Hoch soll sie leben

Bestens zur Geltung kommen Backwerke
auf einer Platte mit Fuf3 wie dieser aus

Boden iibereinanderschichten Kuce h en-Trans Dor t lebensmittelechtem Akazienholz.

und dritten Boden darauf- . . . 29 cm 0, ca. 45 € plus Versand, iiber asa-selection.com
legen. Torte mit iibriger Sahne Der Schriftzug verrdt es: Der mintfarbene

rundherum einstreichen. 150 g Container aus Stahl ist Hiiter des guten

Schokoladenraspel an den Geschmacks in Form von Torte & Co.

Rand und auf die Torte streuen. 29 cm 0, ca. 25 € plus Versand, iiber depot-online.de

Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
STUCK ca. 530 kcal

E79-F30g-KH55¢g o .
Bliitenreich

Wie beim Picknick auf einer Blumenwiese speist es
sich von dem Gobelin-Platzset ,Mariefleur”.

35x50 cm, ca. 9 € plus Versand,
tiber villeroy-boch.de

Auch unsere Leserinnen lassen Tortentrdume wahr werden.
Bldttern Sie um fiir eine Hochzeitstorte der besonderen Art! >



