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Halls, [lin [ceben!

Friher dachte ich, ich kann nicht backen. Doch durch eine Fernsehshow
durfte ich innerhalb kiirzester Zeit lernen, wie ich meine Familie mit
leckeren Torten und Geback glicklich machen kann. Inzwischen traue ich
mich selbst an anspruchsvolle Rezepte wie die »Fault Line«-Zitronentorte
oder eine Puppentorte. Meine Erfahrung und Rezepte mit euch zu teilen,

ist fir mich ein Herzenswunsch gewesen. Denn ich weif3: |hr kénnt das auch!

Ich mag es siif3, fruchtig und saftig. Und ich liebe Kasekuchen in allen Varia-
tionen. Aber meine Kuchen und Torten missen nicht nur unverschamt lecker
schmecken, sondern sollen auch ein absoluter Hingucker sein. Als Deko-Fan
plane ich daher viel Zeit fiir die Optik meiner siiBen Kunstwerke ein. Es ist
doch wunderschon der Familie und Freunden ein Geschenk zu machen,

das zum einen selbst gemacht und zum anderen ein echter Eyecatcher ist.

Backen macht einfach Spaf3. Ihr misst nur wissen, welche Zutaten gut
schmecken und worauf es bei der Zubereitung und der Verzierung ankommt.
Von meinem ersten Bananenbrot bis zum Gewinn der SAT.1-Show »Das grof3e
Promibacken« waren es nur wenige Monate. Geholfen haben mir die richti-
gen Tools, Struktur, ein gutes Zeitmanagement und leichte Praxistipps.
Deshalb findet ihr im ersten Teil dieses Buches die wichtigsten Infos rund

ums Backen kompakt zusammengefasst.

Bei meinen Rezepten setze ich auf frische und neue Ideen, wie etwa Pifiata-
Kuchen oder Cakesicles. Euch erwarten neben Klassikern mit einem modernen
Touch auch echte Hingucker fiir besondere Anlasse. Meine siiBen Kleinigkeiten
wie Kasekuchen am Stiel machen jede Kaffeetafel zu einem Fotomotiv.

Und ja, auch gesund backen kann kostlich sein. Wie ware es mit meinem

Avocado-Limetten-Cheesecake oder einer Carrot Cake Bowl?

Ubrigens: Meine Motivation fiir dieses Backbuch war, meinen Kindern
etwas weiterzugeben und in Zukunft mit ihnen daraus backen zu kénnen.
Und natirlich mochte ich meine neue Liebe und Leidenschaft zum Backen
mit euch teilen: Meine cleversten Backtricks und meine besten Rezepte

findet ihr daher in diesem Buch.

Jetzt seid ihr dran! Was ist eure Motivation?



LUST ZU BACKEN? DANN LEGEN WIR LOS!

Doch damit eure leckeren Kostlichkeiten auch gelingen, braucht es
neben etwas Ubung die richtige Technik und das entsprechende Back-
zubehor. Ich erklare euch im Detail, wie eine Torte perfekt mit Fondant

eingedeckt wird, wie ihr eingefallene Tortenbdden retten kénnt
und welche kleinen Tricks mir in der Kiiche helfen.




Die richtigen Kiichenhelfer und Backwerkzeuge
sorgen fur mehr Spal3 und Kreativitat beim Backen.
Fir Hobbybacker reicht eine Grundausstattung.
Doch wer sich an aufwendige Torten wagen mochte,

kann von speziellem Zubehor profitieren.

Rihrschisseln
Messbecher
Klichenwaage
Schneebesen
Handrihrgerat
Feinsieb

Teigschaber
Backpinsel

Reibe bzw. Zestenreiller
Backpapier
Papierbackformchen
Teigrolle
Ausstechformen
Spritzbeutel
Kuchengitter
Tortenplatte

BACKWISSEN

in versch. Grof3en zum Anriihren von Teigen und Cremes
zum Abmessen von allen flissigen Zutaten

zum Abwiegen der Zutaten

zum Vermischen oder Aufschlagen

mit Quirlen und Knethaken

zum Sieben von Mehl, Backpulver und Puderzucker
zum Unterheben oder Auskratzen von Schiisseln
zum Einfetten oder Glasieren

fir Zitronenabrieb oder Deko-Zesten

zum Auslegen der Form

fir das Muffinblech

zum Ausrollen von Teigbdden

nicht nur fir Platzchen

mit versch. Tillen fir Fillungen und Deko

zum Auskiihlen von Gebéack

zum Anrichten und Servieren

— Kiichenmaschine

— Teigkarte

— Winkelpalette bzw. Streichpalette

— Kuchenheber bzw. Tortenretter

— Tortenring, verstellbar
— Konditormesser

— Modellierwerkzeug

— Fondantglatter & Winkelglatter

— Langer Teigroller aus Edelstahl

— Silikon-Backmatte
— Drehbare Tortenplatte
— Ausrollstab

— Backblech mit erhéhtem Rand

spart Muskelkraft

zum Abziehen und Glatten

zum Verstreichen und Glatten

zum Anheben von Tortenbdden

zum perfekten Schichten von Torten
zum Teilen von Tortenbéden

fir Fondant-Deko und Verzierungen

zum perfekten Eindecken

fur glatte Oberflachen
wiederverwendbar und umweltfreundlich
zum gleichmaBigen Schneiden und Auftragen

zum Ausrollen von Fondant

— Springformen in verschiedenen Gré3en

— Quadratische Backformen

— Kastenform 25-30cm lang

— Gugelhupfform
— Muffinblech

TIPP: Fir manche Rezepte sind Formen in Spezialgrofle angegeben.

Ihr kénnt aber genauso gut auf eine vorhandene Backform ausweichen

oder zum Beispiel eine Auflaufform verwenden. Achtet nur darauf, dass sich

eventuell die Backzeit verandert und der Boden diinner bzw. dicker wird.



RUHRTEIG

MURBETEIG

HEFETEIG

Was cst wast

Je nach Rezept braucht es einen anderen Teig, der sich
fiir meine ldeen eignet. Mein kleiner Uberblick fasst die
gangigsten Teige zusammen. Und womit wird gefullt?
Grundsatzlich gibt es drei verschiedene Cremes fur
Torten: Buttercreme, Sahnecreme und Ganache. Diese
lassen sich ganz nach Belieben verfeinern.

Die Klassiker unter den Riihrteigkuchen sind Marmor- und Zitronenkuchen.

Ein Rihrteig ist unkompliziert in der Zubereitung, ldsst sich toll variieren und
gelingt auch ohne viel Backerfahrung. Weiche Butter (oder Margarine) wird
schaumig gerlhrt, Zucker und Aromen hinzugegeben, dann die Eier und zuletzt
das Mehl mit Backpulver untergeriihrt — in manchen Rezepten abwechselnd mit
Milch. Damit ein Ruihrteig locker und saftig wird, missen alle Zutaten Zimmer-
temperatur haben. Er sollte auf mittlerer Stufe geriihrt und die Eier einzeln hinzu-
gegeben werden. Ubrigens: Bei einem All-in-Teig werden alle Zutaten zusammen

in eine Schiissel gegeben und mit dem Mixer etwa zwei Minuten verrihrt.

Mirbeteig kennt jeder als knusprige Weihnachtsplatzchen, er eignet sich jedoch
auch fur Obstkuchen, Kasekuchen und Tartes. Er wird auch 3-2-1-Teig genannt,
weil die Zutaten Mehl, Butter und Zucker meist in diesem Verhaltnis verwendet
werden. Damit Mirbeteig optimal gelingt, sollte das Fett noch kalt sein. Zunachst
kommen die trockenen Zutaten, dann erst das Fett in die Schissel, bevor sie

zligig zu einem festen Teig verarbeitet werden.

TIPP: Den Teig am besten zu einem flachen Packchen formen, in Frischhaltefolie
wickeln und fir etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank legen. Dann lasst er sich gut

ausrollen, und zwar am besten auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache.

Ein Teig mit Hefe eignet sich fiir Obstkuchen, einen Hefezopf zu Ostern oder
auch flr Zimtschnecken. Ein Hefeteig ist in der Zubereitung etwas aufwendiger.
Viele schrecken vor den Ruhezeiten zuriick und der Befiirchtung, der Teig konne
nicht aufgehen. Doch mit warmen Handen, einer Kiiche ohne Durchzug und
geniigend Zeit und Liebe gelingt euch Hefeteig ganz sicher. Im Handel gibt

es Trockenbackhefe und frische Hefewlrfel aus dem Kihlregal. Beide haben die
gleiche Wirkung, Trockenhefe lasst sich jedoch langer lagern. Die Grundzutaten
flir Hefeteig sind Mehl (Typ 405 oder 550), Wasser, Hefe und Salz. Oft werden
noch Milch, Butter oder Margarine, Zucker und Eier hinzugefiigt.
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BISKUITTEIG

BLATTERTEIG

BUTTERCREME

Erist der Klassiker fir Tortenbdden und gelingt eigentlich immer. Ein Biskuit-
teig braucht nur wenige Zutaten und ist schnell zubereitet: Eier werden mit
Zucker cremig aufgeschlagen und das Mehl mit etwas Backpulver nur ganz
kurz untergehoben, damit der Teig schon luftig bleibt. Ein saftiger Wiener
Boden ist ebenfalls ein Biskuit, der etwas Butter oder Margarine enthilt.
Ubrigens: Fiir einen Biskuitboden wird die Springform nicht gefettet, son-
dern nur der Boden mit Backpapier ausgelegt. Ober- und Unterhitze ist zum

Backen besser geeignet als Umluft, da der Biskuit zu stark austrocknet.

Ein Blatterteig ist ein geschichteter, fettreicher Teig, der ohne Zucker
hergestellt wird. Er besteht lediglich aus Mehl, Fett, etwas Salz und Wasser.
Da es Blatterteig im Handel bereits fertig zu kaufen gibt, wagen sich die
wenigsten an die Zubereitung, die auch recht aufwendig ist. Der Teig muss
immer wieder ausgerollt und gekihlt werden, damit er locker und blattrig
wird. Blatterteig geht nicht auf, wenn die Schichten am Rand verklebt sind.
Daher sollte er immer mit einem scharfen Messer geschnitten werden. Auch

zu feuchter Belag kann verhindern, dass der Blatterteig optimal aufgeht.

TIPP: Vor dem Backen 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. So entspannt sich der

Teig und halt beim Backen seine Form.

Es gibt verschiedene Arten von Buttercreme. Die klassische Buttercreme
wird aus Pudding und Butter zubereitet. Das Wichtigste ist hierbei, dass
sowohl Pudding als auch Butter Zimmertemperatur haben. Die Creme lasst
sich gut verarbeiten und ist damit ideal fiir jegliche Dekoration und als stabile
Tortenfillung. Fir Fondant-Torten eignet sich diese Buttercreme nicht, da
der Pudding viel Feuchtigkeit enthalt, welche die Fondantdecke aufweicht.
Im Vergleich dazu wird eine amerikanische Buttercreme aus Butter, Puder-
zucker und eventuell etwas Milch zubereitet. Ein Frosting dagegen ist eine
elegante Abwechslung zur Buttercreme, die mit Frischkase, Butter und
Puderzucker zubereitet wird und ideal zum Dekorieren von Cupcakes ist.

Ich personlich mag diese am liebsten, da sie frischer und leichter schmeckt.
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Eine Sahnecremefiillung wird aus den Grundzutaten Sahne, Puderzucker

und Vanillezucker hergestellt. Sie kann auch mit Frischkése, Mascarpone oder
Quark abgewandelt werden. Sahnecremes sind nicht ganz so einfach aufzu-
spritzen und eignen sich daher am besten als Tortenfillung. Auch hier gilt:

Als Unterlage fir Fondant ist Sahnecreme ungeeignet.

Eine Ganache ist aufgekochte Sahne, in der Kuvertiire geschmolzen wird.
Je nach Menge der Kuvertiire erstarrt die Masse beim Abkiihlen oder bleibt
flissig und kann dann aufgeschlagen werden. Die Ganache ist eine perfekte
Grundlage fiir Fondant-Torten, da der Flussigkeitsanteil gering ist und so
der Fondant nicht durchweicht. Sie eignet sich jedoch auch als Fillung fir

Torten oder Pralinen oder kann fiir Cake-Pops verwendet werden.

Ihr mochtet Weizenmehl oder Haushaltszucker ersetzen?
Oder ihr sucht nach veganen Alternativen zu Kuhmilch,
Butter und Gelatine? In meiner Tabelle findet ihr eine

Ubersicht, welche Zutat sich in Rezepten austauschen l3sst.

Aber beachtet: Alternative Backzutaten verhalten sich
anders. Fur einen Biskuit ohne Eier oder eine Buttercreme
mit Margarine gibt es keine Geling- und Geschmacks-
garantie. Manchmal soll es einfach yummy sein!
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LEBENSMITTEL

ALTERNATIVE

vegan

glutenfrei

laktosefrei

HAVSHALTSZVCKER

Ahornsirup

<

Reissirup

<

Honig

Kokosbliitenzucker

Trockenfriichte

Banane

Apfelmus

Lucuma

Stevia

Xylit (Birkenzucker)

Erythrit

WEISSMERL
AVS WEIZEN

Kokosmehl

Mandelmehl

Sojamehl

Buchweizenmehl

SISISISIS SIS SIS SIS ]K K

Dinkelmehl

Hafermehl

Eiweilpulver

SiBlupinenmehl

SISTSISIS SIS SIS SIS SIS IS

BACKPULVER

Weinsteinbackpulver

Natron

kohlensdurehaltiges Wasser

£l

Sojamehl

Johannisbrotkernmehl

Kichererbsenmehl

Essig mit Natron

Seidentofu

Leinsamen

Chiasamen

Apfelmus

Banane

KUHMILCH

Mandeldrink

SISTSISIS SIS SIS SIS SIS

Sojadrink

Cashewdrink

Kokosdrink

Reisdrink

SISTSISIS SIS IS SIS IS SIS SRS

SISISISISIS IS SIS SIS IS IS SIS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS IS 1K s

BUTTER

Quark

pflanzliche Butteralternative

Nussmus

Avocado

Rapsal

Kokosdl

SISISS S

SISISISISSS]S ]S

SIS ISSS

SCHOKOLADE 7UM BACKEN

Zartbitterschokolade

Kakaopulver (ungezuckert, schwach entdlt)

<

<

<

CELATINE

Agar-Agar




Neben den richtigen Zutaten und guten Rezepten

kommt es beim Backen auf Technik an. Manchmal machen
kleine Dinge einen grofen Unterschied, das musste auch
ich durch viel Ubung und einige missgliickte Backversu-
che lernen. Mit meinen cleveren Tipps und Tricks gelingen
Kuchen und Torten jedem von euch.

Ich spanne immer einen Bogen Backpapier in den Boden der Springform
ein und schneide Uberschissiges Papier mit einer Schere ab. Dann fette
ich die gesamte Form noch einmal ein. Hierfir nutze ich ein Backspray,

ihr konnt jedoch auch Butter oder Margarine verwenden.

Es ist wichtig, den Kuchen nach dem Backen keinem Kélteschock auszuset-
zen, sondern ihn nach und nach auskihlen zu lassen. So bleibt die Oberseite
gerade bei Kasekuchen schon glatt. Offnet die Backofentiir zundchst nur
einen Spalt und lasst den Kuchen noch ca. 10 Minuten stehen, bevor ihr ihn
herausholt. Auch sollte die Umgebungstemperatur nicht zu niedrig sein.
Den Kuchen im Winter sofort zum Abklhlen auf den Balkon zu stellen, ist

keine gute Idee. Der Kuchen zieht sich zusammen und es entstehen Risse.

Tortenbdden sollten gut durchgekiihlt sein, dann lassen sie sich besser
schneiden. Damit die Schichten gleichmafig dick werden, den Tortenboden
am Rand zuerst mit dem Messer ringsherum etwa 1cm tief einschneiden.
Dann den Tortenboden mit der anderen Hand langsam drehen und dabei
mit kurzen Sdgebewegungen bis zur Mitte durchschneiden. Das Messer
dabei waagerecht halten. Ein Trick ist, vorher rundherum Zahnstocher in

den Boden zu stechen, um an ihnen entlang schneiden zu kénnen.

TIPP: Ein extra langes Konditormesser, eine drehbare Tortenplatte oder ein

einstellbarer Kuchenschneider, also ein Ring mit Schlitzen, sind hilfreiche Tools.
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Die meisten Rezepte in meinem Buch werden bei Ober-/Unterhitze auf

der mittleren Schiene gebacken. Im Gegensatz zu Umluft hat das den Vorteil,
dass eure Kuchen saftiger bleiben. Wollt ihr auf mehreren Blechen gleichzei-
tig backen, empfiehlt sich allerdings Umluft (Temperatur um 20 °C niedriger
einstellen als bei Ober-/Unterhitze). Ubrigens: Die im Rezeptteil angegebe-
nen Backzeiten sind Richtwerte. Jeder Backofen ist anders, daher solltet ihr
immer rechtzeitig eine Garprobe machen. Dazu steckt ihr ein Holzstdabchen
in die Mitte des Teigs. Bleibt kein flissiger Teig mehr daran hangen, ist der
Kuchen fertig.

Damit Kuvertiire oder Schokolade einen schénen Glanz bekommt, fest wird
und beim Brechen schon knackt, sollte sie temperiert werden. Dafiir zuerst
die Kuvertiire grob hacken. Dann zwei Drittel der Kuvertiire in eine Metall-
schale geben und diese in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen. Vorsicht: Es sollte kein Wasser in die Schokolade
gelangen, sonst klumpt sie. Zur geschmolzenen Kuvertiire wird dann das
ubrige Drittel Kuvertiire ohne Wasserbad untergerihrt. Dabei kihlt sich
die Kuvertiire ab und hat dann die ideale Temperatur. Tipp: Das Wasserbad
stehen lassen und bei Bedarf die Kuvertiire wieder etwas erwarmen, falls sie

zum Verarbeiten zu kiihl geworden ist.

Die Blattgelatine wird zundchst 5 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht.
Die Blatter sollten einzeln ins Wasser gegeben werden, damit sie nicht
zusammenkleben. Die gequollene Blattgelatine ausdriicken und tropfnass
in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rihren auflésen. Dann
wird sie mit etwa 4 EL der Creme oder der Fiillung verrihrt. Die Gelatine-
Mischung mit einem Schneebesen unter die brige zu gelierende Masse
rihren und dann weiterverarbeiten. Wichtig: Die fertige Torte sollte fir

mehrere Stunden in den Kihlschrank, damit die Gelatine richtig fest wird.
TIPP: Als Faustregel konnt ihr euch merken, dass 2| Flissigkeit mit

6 Blatt oder 1 Packchen gemahlener Gelatine sturzfest wird.

Sahne- und Cremetorten konnt ihr ein bis zwei Tage im Kihlschrank auf-
bewahren. Dazu die Torte am besten mit einer Tortenhaube abdecken. So

trocknet sie nicht aus oder nimmt Gerliche von anderen Lebensmitteln an.
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Viele meiner Torten bestehen aus mehreren Schichten.
Die Boden fur solche Kunstwerke sollten mindestens

2 cm dick sein. Fillungen sollten ebenso hoch sein. Denn
es gilt: Je hoher die Fillungen, desto instabiler die Torte.
Soll die Torte mit Fondant eingedeckt werden, sollte der
Aufbau aus mehreren dinnen Béden mit mehreren din-

nen Schichten Fillung bestehen. So bleibt sie stabil.
Fir eine perfekt gleichmafige Schichtung empfiehlt
es sich, die gewolbte Oberseite der Tortenboden abzu-
schneiden, sodass sie komplett flach sind.

Den unteren Tortenboden auf eine Tor-
tenplatte oder eine Tortenpappe (falls die
Torte spater auf eine andere Platte oder
einen Tortenstander umgestellt werden
soll) legen und mithilfe einer Palette mit
Creme bestreichen. Dabei die Platte von
Zeit zu Zeit drehen, damit die Creme
gleichmaBig dick aufgetragen wird.
Uberschiissige Creme am Rand abtragen
und den Rand glatten.

16 BACKWISSEN

TIPP: Wenn ich zwei Fillungen habe,

etwa einen Pudding und eine Buttercreme,
fille ich beide jeweils in Spritzbeutel

mit Lochtdille (ca. 1,1cm Durchmesser)

und trage diese abwechselnd auf.

Dabei beginne ich am duf3ersten Rand

mit der Buttercreme, da diese auch firs

Eindecken verwendet wird.

Den zweiten Tortenboden passgenau
aufsetzen, leicht andriicken und erneut
Creme mit der Palette auftragen. Die
weiteren Boden ebenso aufsetzen und
bestreichen. Dann den Tortendeckel

aufsetzen und leicht andricken.

TIPP: Fiir supersaftige Tortenbdden kénnt
ihr diese vor dem Schichten mit einem

aromatisierten einfachen Sirup tranken.

Die Creme bzw. Fillung zum Eindecken
zundchst an den Seiten auftragen. Auch
hier eignet sich am besten ein Spritz-
beutel. Die Creme anschlieend mit einer

Teigkarte oder Palette glatt streichen.

Die Creme auf dem Tortendeckel von
auflen nach innen aufspritzen und mit der
Teigkarte oder Palette glatt streichen.
Die Creme am Rand von unten nach oben

und auf dem Deckel von innen nach auf3en

glatt streichen, sodass eine saubere
Kante entsteht.

PROFI-HACK

In einem Tortenring lassen sich

Torten schnell und prézise aufschichten.
Der Ring wird um den untersten Torten-
boden gestellt und dann abwechselnd
Creme und Tortenboden eingefiillt.
Praktisch ist ein verstellbarer Tortenring,

der fiir verschiedene Gréen passt.

WAS IST EINE KRUMELSCHICHT?
Eine erste, dinne Kriimelschicht
unter der eigentlichen Cremeschicht
soll verhindern, dass Kuchensttick-
chen in die Glasur oder das Frosting
gelangen. Sie ist der beste Trick fir
makellos glatte Torten. Dafiir einfach
die Torte mit etwas Creme ringsherum
einstreichen und die Torte eine Stunde
kihl stellen, damit die Krimelschicht
fest wird. Anschlielend die finale

Cremeschicht ziigig auftragen.
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Fondantdecken gibt es inzwischen in unterschiedlichen
Farben fertig zu kaufen. Sogenannter Rollfondant eignet
sich sowohl fiir Decken im eigenen Stil als auch fiir Fondant-
Deko. Damit sich der Fondant gut verarbeiten und tber

die Torte legen lasst, empfehle ich euch Rollfondant.

GRUNDLAGE SCHAFFEN
Fondant braucht eine geeignete
Unterlage, die nicht zu feucht ist: Die
Torte sollte daher zunachst mit einer
Ganache oder amerikanischen Butter-

creme eingestrichen werden.

FONDANT KNETEN

Der zimmerwarme Fondant muss zunachst
weich geknetet werden. Tipp: Dafiir etwas
Kokosfett auf den Handen verteilen.

FONDANT AUSROLLEN

Das Ausrollen klappt am besten auf
einer mit etwas Speisestarke bestdubten
Arbeitsflache und einem Ausrollstab.
Zum Eindecken einer Torte sollte der

Fondant 3 bis 5 mm dick sein.

Wichtig: Fondant wird immer nur auf einer

Seite ausgerollt. Also bitte nicht wenden!
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FUR HAFTUNG SORGEN
Ist die Ganache zu trocken? Dann hilft
etwas Backtrennspray oder Wasser,

damit der Fondant besser haftet.

DEN FONDANT
AUF DIE TORTE LEGEN

Die Fondantdecke einfach auf den

Ausrollstab oder der Teigrolle aufrollen

und tber der Torte wieder abrollen.

FONDANT GLATT STREICHEN
Zunachst mit den Handen die Oberflache

glétten, indem die Luft zu den Seiten hin
rausgedriickt wird. An den Seiten den
Fondant mit einer Hand nach unten weg-

ziehen, mit der anderen glatt streichen.

FONDANT ZUSCHNEIDEN
Uberstehende Fondantreste grob mit
einem Messer oder Fondantschneider
abschneiden. Dann direkt am unteren
Tortenrand entlang schneiden, um eine
genaue Schnittkante zu bekommen.

Ein drehbarer Tortenteller ist von Vorteil.

TIPP: Reste verkneten, luftdicht in Folie
verpacken und bei Zimmertemperatur

fur die nachste Torte aufbewahren.

FONDANT EXAKT GLATTEN
Zundchst die Oberflache und die Seiten mit
einem Fondantglatter glatten. Dann mit
einem Kantenformer oder zwei Fondant-

glattern die Kanten perfekt formen.
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ROLLFONDANT-

RECHNER

FONDANT

FARBEN

e T T

i

DURCHMESSER TORTENHOHE TORTENHOHE TORTENHOHE TORTENHOHE
RUNDE BACKFORM 5CM 6CM 7CM 8CM

Farbigen Fondant gibt es bereits fertig im Handel. Ihr knnt ihn jedoch
auch selbst einfarben. Dafiir eignen sich Gel- oder Pastenfarben, keine
flissigen Lebensmittelfarben. Verwendet am besten Gummihandschuhe
zum Kneten des Fondants bzw. eine Unterlage, die ruhig mit der Farbe in
Beriihrung kommen darf. Dann heif3t es gut kneten, bis die gewiinschte
Menge eingefarbt ist. Es lassen sich auch mehrere Farben verwenden

und so tolle Marmorierungen zaubern.

EXTRA-TIPP: Bei g'%ﬁeren Tortenprojekten ist ein gutes Zeitmanagement

wichtig. Plant am besten drei Tage fiir ein aufwendigeres Rezept ein:

Kuchen backen, auskihlen lassen und evtl. fullen
JAG 7 | Kuchen versiegeln, mit Fondant tberziehen und kihl lagern

JAG 3| Torte dekorieren

BACKWISSEN




WAS MACHE ICH,
WENN MEIN
TORTENBODEN
EINGEFALLEN IST?

DER KUCHEN
LOST SICH NICHT
AUS DER FORM:
WAS NUN?

WIE KANN ICH
EINEN GEBRO-
CHENEN MURBE-
TEIGBODEN
NOCH NUTZEN?

WIE RETTE ICH
EINE GERISSENE
BISKUITROLLE?

Finfoche SOS-Hacks

Backen braucht Erfahrung. Gerade bei den ersten

Versuchen gibt es noch das eine oder andere Missgeschick.

Zum Glick lassen sich kleinere Ungliicke leicht beheben
und selbst grof3ere Pannen geschickt kaschieren.

Ihr konnt versuchen, den Kuchen umzudrehen, wenn die Unterseite schon
glatt ist. Oder ihr verwendet einfach mehr Creme zum Eindecken der Torte.
Wenn gar nichts mehr geht, lasst sich der Boden immer noch zerbréseln und
zu Cake-Pops verarbeiten. Dazu die Brosel mit Frischkdse mischen, zu Kugeln

formen und mit Kuvertire Gberziehen.

Zunachst einmal Ruhe bewahren und nicht schiitteln! Es braucht Geduld,
da ein warmer Kuchen noch an der Form haftet — also erst abkihlen lassen.
Dann vorsichtig den Innenrand der Kuchenform mit dem Messer abfahren.
Die Kuchenform mit einem feuchten Geschirrtuch umwickeln und ruhen

lassen. Dann lasst sich der Kuchen meist mihelos |6sen.

Ein gebrochener Knetteigboden lasst sich mit geschmolzener Schokolade
bestreichen und so kitten. Nachdem die Schokolade ausgehartet ist, kann
der Boden weiterverwendet werden. Manchmal reicht bereits etwas fliissiges
Gelee, um den Mirbeteig zu retten und in Form zu bringen. Ist der Boden
gar nicht mehr zu gebrauchen, lasst er sich immer noch als Crumble Gber ein

Dessert streuen.

Ist die Biskuitplatte zu stark gebacken und wenig elastisch, bricht sie beim
Aufrollen. Am besten ist es dann, aus der Gebackplatte und der Fillung statt
einer Rolle Sahneschnitten zu fertigen. Dafiir die Gebéckplatte halbieren und
beide Halften in gleich grof3e Stlicke schneiden. Die Creme in einen Spritz-
beutel mit grofler Lochtiille flllen und die Halfte der Biskuitstiicke dicht an
dicht mit Tupfen verzieren. Die anderen Kuchenplatten darauflegen und mit

einer Creme-Rosette und Friichten verzieren.
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Eine kreative Dekoration ist nicht nur das i-Tupfelchen
fur eure Torten, sondern ein ganz wesentlicher Arbeits-
schritt, fir den ihr gentigend Zeit einplanen solltet.
SchlieBlich ist der erste Eindruck das, was zahlt. Und ein
tolles Foto ist das, was bleibt, wenn das Kunstwerk langst
verspeist ist. Im Internet konnt ihr unterschiedlichste
Streuselmischungen oder Schokoladen-Dekorationen
bestellen. Aber auch Bliten, Blatter oder verschiedenste
SuBigkeiten eignen sich fiur eine Deko.

Die Kuvertiire oder Schokolade zunédchst temperieren. Anschlielend die
Kuvertire in einen Einwegspritzbeutel oder Gefrierbeutel geben, eine kleine
Ecke abschneiden und die Schokolade in beliebigen Formen auf ein Stiick
Backpapier spritzen. Ihr kénnt auch eine Vorlage verwenden, die ihr unter das
Backpapier legt und deren Konturen ihr mit der Schokolade nachzieht. Nach-
dem die Schokolade fest geworden ist, lassen sich die Ornamente vorsichtig

mit einem spitzen Messer |Gsen.

Ubrigens: Um gebogene Motive zu erhalten, einfach das Backpapier nach

dem Spritzen Uber eine Flasche oder Teigrolle legen.

Y
B
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Isomalt ist ein Zuckeraustauschstoff in Granulatform, den es online zu
kaufen gibt. Aus ihm lassen sich durchsichtige oder farbige Zuckerkreationen
herstellen. Fir eine Isomalt-Schale (siehe S. 109) braucht ihr etwa 100 g

Isomalt und etwas Lebensmittelfarbe nach Wahl. Und so geht’s:

1 Isomalt in einem Kochtopf bei mittlerer Hitze auflosen. Wichtig: Nicht
zu viel rihren! Mit einem Zahnstocher etwas Lebensmittelfarbe hinzufiigen

und kurz verrihren.

2 Das Isomalt im Topf etwas abkihlen lassen. Es gilt, die perfekte

Temperatur zum Gief8en zu erwischen. Eine Silikon-Backmatte auslegen.

3 Zahflussiges Isomalt auf die Backmatte gieen. Matte mit dem Isomalt
Uber ein hohes, schmales und stabiles Geféal legen. Es eignet sich eine

Thermosflasche, ein Einmachglas oder ein grof3eres umgedrehtes Trinkglas.
TIPP: Falten der Silikonmatte lassen sich mit Wascheklammern fixieren.

4 Das Isomalt etwa 15 Minuten auskihlen lassen, bis es fest ist. Die Isomalt-

Form vorsichtig von der Backmatte I6sen — fertig ist die filigrane Zuckerdeko.

Ubrigens: Sollte die Form nichts geworden sein oder sogar zerbrechen,
ldsst sich das Isomalt ganz einfach wieder erhitzen und auflésen. Isomalt-
Formen sollten vor Warme und Feuchtigkeit geschitzt werden. Auf die

Torte kommen sie daher erst in letzter Minute vor der Prasentation.
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Baiser herzustellen ist ganz einfach und eignet
sich wunderbar als hiibsche Dekoration fur eure
Torten. Ihr konnt dem Basisrezept 1 TL Saft oder

b
Likor hinzugeben oder mit Lebensmittelfarbe N
fur tolle Akzente sorgen. Feel free! 8
_— =
ZUTATEN
2 Eiwei3 (60 g) - B
120 g Zucker PERIGENS { - ‘-'x
1p .g ;CI Luftdicht verschlossen in einer Dose %
rise e ist Baiser mehrere Wochen haltbar. ' ‘l

ZUBEREITUNG l

1 Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Die EiweiBle in einer Schissel anschlagen. Wenn das Eiweil3

schaumig und langsam steif wird, Zucker und Salz einrieseln lassen.

3 Das Eiweil3 weiterschlagen, bis die Masse cremig-fest ist.

Probe: Mit einem Loffel nach oben gezogen bilden sich Spitzen.

i

4 Nach Lust und Laune Lebensmittelfarbe vorsichtig unterrihren.

Schone Muster bilden sich, wenn die Farbe nur grob verriihrt wird.

5 Die Masse in einen Spritzbeutel fillen und in der gewiinschten

Form aufs Blech spritzen. Tipp: Kleine Tupfen, Kringel, Lollies

oder Herzen sind einfache Motive. Verschiedene Tillen zaubern

unterschiedliche Formen.

6 Jetzt ab in den Ofen! Je nach Grof3e braucht das Baiser unter-
schiedlich lange zum Trocknen. Auf jeden Fall etwa 1 Stunde.

Es sollte innen nicht mehr feucht sein. Das lasst sich nur priifen,

indem ihr ein Baiserstiick aufbrecht. Danach den Ofen ausschal-

ten und bei geschlossener Tir auskiihlen lassen.
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Meine sif3en Erdbeeren eignen sich als Deko
fur eure Torten (siehe S. 94/95) oder als kleine
Nascherei auf dem Kaffeetisch.

ZUTATEN

MEIN TIPP
150-200 g weile Kuvertiire Statt Ruby-Kuvertire zu verwenden,
150-200 g Ruby-Kuvertiire kénnt ihr auch weiRe Kuvertiire mit
500 g Erdbeeren Lebensmittelfarbe einfarben.
Zuckerstreusel

und Zuckerdekor

Holzspiel3e

ZUBEREITUNG

1 Die Kuvertlren getrennt im Wasserbad schmelzen
(siehe Tipp S. 15).

2 Die Erdbeeren mit Griin waschen und gut trocken tupfen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Erdbeeren am
Grin aufspieBen und in die Kuvertire tauchen. Mit Streuseln
und Zuckerdekor dekorieren, auf das Backpapier legen

und fest werden lassen.

3 Solltet ihr keine Ruby-Kuvertiire verwenden, kénnt ihr
einige Erdbeeren zunachst in eine der beiden Farben tauchen
und die Kuvertiire antrocknen lassen. Dann mit der anderen

Farbe mithilfe eines Loffels besprenkeln.

TIPP: Mit einem kleinen Einwegspritzbeutel klappt es exakter.
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No-bake-Béden lassen sich
in der Springform am besten mit
dem Boden eines Wasserglases oder

einem Loffelricken andricken.

Die Springform nach dem Befiillen
mit Teig mehrmals kurz auf die Arbeits-
flache aufklopfen, bevor sie in den
Ofen kommt. Dadurch steigt einge-

schlossene Luft hoch und entweicht.

Reste von Sahnetorten lassen sich
einfrieren, am besten in einzelnen
Stiicken, fest in Alufolie eingewickelt
und mit Datum versehen. So halt sich

das Geback bis zu vier Monate.

Zum Schichten einer Torte den

untersten Tortenboden zunachst auf
eine Tortenpappe legen. Damit I&sst
sich die Torte spéter leicht umsetzen

oder transportieren.

Ich liebe natlrliche Lebensmittelfarben,

die inzwischen von vielen Herstellern

angeboten werden. Alternativ eignen

sich Rote-Bete-Saft oder Fruchtpulver

beispielsweise aus Heidelbeeren.
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Damit Eischnee schon steif wird,
mussen Schisseln und Quirle absolut
fettfrei sein. Nach 30 Sekunden gebe
ich eine Prise Salz hinzu. Und Eischnee
sollte immer sofort verwendet werden,

da er sich nicht neu aufschlagen lasst.

Nisse, Kerne und Samen bekommen
durch Anrosten ein intensiveres Aroma
und eine interessante Farbe. Einfach

in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze oder auf einem Back-
blech im Ofen bei 150 °C rosten.

Fir die Herstellung einer Buttercreme
ist wichtig, dass die Butter gut aufgeschla-
gen wird, sonst konnen sich die Zutaten
nicht verbinden. Ubrigens: Besonders
hell wird Buttercreme, wenn sie mit

Sahne-Puddingpulver angeriihrt wird.

Damit die Béden bei Obsttorten nicht
durchweichen, kénnen sie vor dem
Belegen mit Sahnesteif bestreut werden.
Auch eine Schicht aus Kuvertiire oder

Pudding verhindert matschige Béden.

Fir meinen geliebten Kasekuchen
eignen sich neben Quark und Frischkase
auch Ricotta, Skyr oder Mascarpone.

Je mehr Fett enthalten ist, desto

cremiger wird der Kasekuchen.

Blatterteig gelingt perfekt, wenn das
Backblech vorher mit Butter oder
Margarine eingefettet und anschliel3end
mit kaltem Wasser besprenkelt wird.
Denn fir die Bildung der Schichten

wird Wasserdampf bendétigt.

Sahne sollte zum Aufschlagen immer
gut gekihlt sein. Im Sommer stelle ich
auch den Rihrbecher und die Schneebe-
sen fir kurze Zeit in den Kihlschrank. So

gelingt Schlagsahne perfekt.

MEIN EXTRA-TIPP
Mit Puderzucker statt Haushaltszucker

wird Miirbeteig besonders fein.
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ZEITANGABEN IN DIESEM BUCH
Damit ihr gut planen konnt, findet ihr in jedem Rezept am
unteren Rand Icons, die angeben, wie viel Zeit ihr fur die Zubereitung,
das Gehen, Backen und Kiihlen bzw. Kaltstellen einrechnen miusst.

U ©® § g 0

Zubereitung Backen Kihlen Gehen Einweichen







Penke (ootic-
Brombecr~Tarte
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1 Fir den Cookie-Boden die Kekse in einen Gefrierbeutel
geben, diesen gut verschlieen und die Kekse mit einer Teigrolle
zerbroseln. Die Butter schmelzen lassen, hinzugeben und gut ver-
mengen. Die Tarteform einfetten, den Teig hineingeben und am
Boden andriicken, dabei den Rand etwas hochdrticken. Den Boden
30 Minuten kihl stellen.

2 Fur die Brombeerfiillung die Sahne steif schlagen und kiihl
stellen. Dann die Brombeeren verlesen (tiefgefrorene auftauen

lassen), mit dem Stabmixer purieren und durch ein Sieb streichen.

3 In einer Schissel den Frischkdse mit Mascarpone, Brombeeren,

Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verriihren.

4 Die Gelatine nach Packungsanweisung anriihren und quellen
lassen. Diese dann zu der Brombeercreme geben und mit den
Quirlen des Handriihrgerates unterrihren. Die Sahne hinzugeben

und nur kurz unterheben, bis eine gleichmaflige Masse entsteht.

5 Die Brombeercreme in die Tarteform fillen und glatt
streichen. Die Tarte mindestens 3 Stunden kiihl stellen, bis die

Creme geliert ist.

6 Zum Dekorieren die Tarte aus der Form nehmen bzw. den
Boden vorsichtig nach oben driicken. Die Beeren putzen,
waschen und eventuell klein schneiden. Die Kuvertiire hacken
und in einer Metallschissel tiber dem hei3en Wasserbad unter
Rihren schmelzen. Die Tarte mit Beeren, Kuvertire und

Perlen verzieren.
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FUR 12 STUCKE
NO-BAKE-KEKSBODEN
250 g Karamellgeback

120 g weiche Butter

CHEESECAKE-BELAG

900 g Doppelrahm-Frischkase

150 g Zucker
3 EL Weizenmehl
1TL Vanilleextrakt
Salz
3 Eier (Gréf3e M)
1 Eigelb (GroRe M)
200 g saure Sahne

SALZIGE KARAMELLSAUCE
200 g Zucker
80 g Butter
120 g Schlagsahne
Salz

TOPPING
60 g Karamellgeback

AUSSERDEM
1 Springform (& 26 cm)

Cheesecate

1 Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Spring-
form mit Ol einfetten oder mit Backpapier

auslegen.

2 Fir den Boden das Karamellgeback in
einen Gefrierbeutel geben, diesen gut ver-
schlielBen und die Kekse mit einer Teigrolle
zerkleinern. Die Keksbrosel in eine Schis-
sel geben, die Butter dazugeben und alles
gut verkneten. Die Masse gleichmaBig auf
dem Boden der Springform verteilen und
festdriicken (siehe Tipp S. 30).

3 Fur den Cheesecake-Belag den Frisch-
kdse cremig rithren. Nach und nach Zucker,
Mehl, Vanille und 1 Prise Salz unterriihren.
Die Eier und das Eigelb hineingeben und
verriihren. Zum Schluss saure Sahne unter-
rihren. Wichtig: Nicht lange rihren, damit
die Masse luftig bleibt.

4 Die Frischkdsemasse auf den Boden
geben und glatt streichen. Im Ofen auf
mittlerer Schiene 10 Minuten backen. Die
Temperatur auf 110 °C herunterschalten
und den Cheesecake weitere 45 Minuten
backen. Die Fillung wackelt beim He-
rausnehmen, wird aber beim Abktiihlen

(2 Stunden bei Raumtemperatur) fest.
AnschlieBend fiir mindestens 2 Stunden

kihl stellen.
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5 Fur die Karamellsauce den Zucker in

einen Topf geben und bei mittlerer Hitze [ ]
schmelzen und karamellisieren lassen.

Der Zucker sollte flissig und gleichmaflig '
hellbraun sein. Mit einem Schneebesen die

Butter einrlihren. Den Topf vom Herd neh-

men und langsam die Sahne unter standi-

gem Rihren hineingief3en. Etwas abkiihlen

lassen und mit Salz abschmecken.

6 Den Cheesecake vorsichtig aus der
Form |6sen und auf einer Tortenplatte
anrichten. Die lauwarme oder abgekiihlte
Sauce in ein Kénnchen fiillen und den
Kuchen vor dem Servieren mit Linien oder

Gittermuster dekorativ begief3en.

7 Fur das Topping das Karamellgeback in
einen Gefrierbeutel geben und diesen gut
verschlieBen. Die Kekse mit einer Teigrolle
grob zerstof3en. Auf dem Salted Caramel
Cheesecake verteilen und sofort servieren,

damit die Brosel crunchy bleiben.

MEIN TIPP
Bereite den Cheesecake bereits am
Vortag zu und stelle ihn Gber Nacht kalt.
Er schmeckt dann besonders gut.
Vor dem Servieren bereitest du dann

Salzkaramell und Crunch frisch zu.

W30 MIN @ 55 MIN Il MIND. 2 5TD
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1 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Das Backblech oder die Form mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Mirbeteig das Mehl in eine Schissel sieben. Das Back-
pulver untermischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Ein Drittel
des Mirbeteigs fir die Streusel in Frischhaltefolie wickeln und kihl
stellen. Den restlichen Teig auf dem Backblech gleichmafig ver-

teilen und mit den Handen oder einer kleinen Teigrolle festdriicken.

3 Fur die Fiillung die Kirschen in ein Sieb abgie3en und abtrop-
fen lassen. Den Saft anderweitig verwenden. Die Zitrone heif3
waschen, trocken reiben und die Schale abreiben. Magerquark,
Zucker, Eier, Zitronenabrieb und Puddingpulver in eine Schiissel

geben und verrihren.

4 Das Mohnfix in Klecksen auf dem Mirbeteigboden verteilen.
Darauf die Quarkmasse geben. Zuletzt die Kirschen auf dem
Kuchen verteilen. Den Kuchen im Ofen auf der mittlerer Schiene
30 Minuten backen.

5 Den restlichen Teig als Streusel iiber den Kuchen bréseln und
etwa 15 Minuten weiterbacken. Die Backofentiir 6ffnen und den

Kuchen noch 10 Minuten im Ofen ruhen lassen.
6 Den Kuchen herausnehmen und auf einem Kuchenrost voll-

standig auskulhlen lassen. Dann mindestens 5 Stunden, am besten

liber Nacht, kiihl stellen. Vor dem Servieren in Stlicke schneiden.
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1 Fur das Kirbispliree den Hokkaido
waschen, die Kerne mit einem Loffel ent-
fernen und den Kiirbis in Stiicke schneiden.
In einem Topf den Kiirbis mit 60 ml Wasser
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Wenn der
Kirbis weich ist, mit einem Plrierstab oder
im Standmixer fein pirieren. Abgedeckt
abkihlen lassen.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Springform

mit Backpapier auslegen.

3 Fir den Rihrteig die Eier trennen. Die
Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen und

120 g Zucker einrieseln lassen.

4 Die Orange heil waschen, trocken
reiben und die Schale abreiben. Den Saft
auspressen. In einer Schiissel die Eigelbe
mit den restlichen 100 g Zucker schaumig
rihren. Kiirbispiree, Orangenschale, Oran-
gensaft, Ol und Gewiirz hinzufiigen und
unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver

mischen, sieben und |6ffelweise unter den

Teig rihren. Eischnee vorsichtig unterheben.

5 Die Halfte des Teiges in eine andere
Schissel fiillen. Mit etwas Lebensmittel-
farbe kraftig orange farben. Restlichen Teig

mit Backkakao und Milch verrihren.
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Cake

6 Fir das typische Zebramuster etwa 2 EL
des hellen Teiges in die Mitte der Spring-
form geben. In die Mitte des hellen Teiges

2 EL des dunklen Teiges geben. Der Teig
fangt dadurch an nach auf3en zu verlaufen.
Die zwei Teige so im Wechsel immer von der
Mitte aus verbrauchen, bis der Springform-
boden komplett bedeckt ist.

7 Den Zebrakuchen im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 45 Minuten
backen. Mit einem Holzspiel} rechtzeitig
priifen, ob noch Teig kleben bleibt. Fertig
gebackenen Kuchen aus dem Ofen neh-
men und 10 Minuten abkihlen lassen. Dann
erst aus der Form I6sen und auf einem

Kuchengitter auskihlen lassen.

8 Fir den Zuckerguss den Puderzucker
mit so viel Zitronensaft verriihren, bis ein
zahflussiger Guss entsteht. Etwas Lebens-
mittelfarbe fir ein kraftiges Orange
unterriihren. Den Zuckerguss tber den
Kuchen gieBen. Er sollte an einigen Stellen
am Rand herunterlaufen. Nach Belieben
mit Streuseln, z. B. einer Kiirbis-Streusel-

Mischung, dekorieren.

MEIN TIPP
Kein Pumpkin Spice bekommen?
Dann mach dir deine Mischung selbst —
aus 4 TL Zimtpulver, 2 TL Ingwerpulver,
1TL gemahlenen Gewlirznelken und je % TL

gemahlenem Piment und Muskatnuss.

W 40 MIN @) 45 MIN




Hago-Fradbeer -
wppelloite

FUR 12 STUCKE

BISKUITBODEN
2 Eier (GréB3e M)
70g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
70 g Weizenmehl
%, gestr. TL Backpulver

ERDBEERCREME
750 g Erdbeeren i
2 Pck. gemahlene Gelatine
3 EL Holunderbliitensirup
1 Bio-Zitrone
500 g Magerquark
250 g Doppelrahm-Frischkase
120 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
4004 Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif
1 Handvoll Minze

AUSSERDEM
1 Springform
(D 24 cm)
1 Schiissel oder Sieb
(D ca. 22cm)

W50 MIN @ 20 MIN {4 5TD




1 Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Springform mit Backpapier

auslegen.

2 Fur den Biskuit die Eier in eine Schiissel
geben und mit den Quirlen des Handrihr-
gerates auf hochster Stufe 1 Minute schau-
mig schlagen. Zucker und Vanillezucker
unter Rihren langsam einrieseln lassen und

3 Minuten weiterschlagen.

3 Das Mehl mit dem Backpulver ver-
mischen und vorsichtig unter die Masse
rihren. Dabei nicht mehr zu lange schla-
gen, damit der Teig schon luftig bleibt.
Den Teig in die Springform fillen und glatt
streichen. Den Biskuit im Ofen im unteren
Drittel 20 Minuten backen.

4 Den Boden aus dem Ofen nehmen

und auf einem Kuchengitter kurz abkihlen
lassen. Dann mit einem Messer vorsichtig
vom Rand |6sen und den Springformrand
abnehmen. Den Biskuit 30 Minuten abkih-

len lassen.

5 Inder Zwischenzeit die Erdbeeren
waschen, putzen und quer in etwa 2 mm
dicke Scheiben schneiden, sodass diese

schon rund werden.

6 Eine Schissel (es geht auch ein Sieb)
auf den Biskuitboden legen und mit einem
Messer den iberstehenden Rand abschnei-
den. Die Schissel fir die Kuppeltorte
etwas einfetten und mit Frischhaltefolie

auslegen. Dadurch haftet die Folie besser.
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7 Die Schussel von der Mitte aus dicht
an dicht bis zum Rand mit gleich grof3en
Erdbeerscheiben auslegen (ca. 500 g).
Restliche Erdbeerscheiben mit einem

Stabmixer purieren.

8 Die Gelatine mit 100 ml Wasser und
dem Holunderbliitensirup in einem kleinen
Topf verrihren und etwa 5 Minuten quellen
lassen. In der Zwischenzeit die Bio-Zitrone
heil waschen, trocken reiben und die
Schale abreiben. Den Saft auspressen. Den
Quark mit Frischkdse, Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und -saft in eine Schssel

geben und cremig rihren.

9 Die Gelatine bei niedriger Hitze
vorsichtig erwarmen, bis sie sich véllig
aufgeldst hat. Etwa 4 EL der Quark-
masse zur Gelatine geben und mit einem
Schneebesen verrihren. Diese Mischung
zur restlichen Quarkmasse geben und gut

verrihren.

10 Die Sahne mit dem Sahnesteif steif
schlagen und in drei bis vier Portionen mit
dem Schneebesen unter die Quarkmasse
heben. Etwa die Halfte der Creme bei-
seitestellen. Die Minze waschen, trocken
tupfen, hacken und mit einer Halfte der
Creme vermengen. In die mit Erdbeer-
scheiben ausgelegte Schiissel geben und

darin glatt streichen.

W50 MIN @ 20 MIN ff 4 5TD

11 Das Erdbeerpliree unter die restliche
Creme heben und auf der anderen Creme
in der Schissel verteilen. Den Biskuitbo-
den obenauflegen und leicht andriicken.
Eventuell iberstehende Erdbeerscheiben
einfach abschneiden. Die Schiissel mit
Frischhaltefolie abdecken und fiir mindes-
tens 4 Stunden kihl stellen, bis die Torte

fest geworden ist.

12 Die Schissel auf eine Tortenplatte
stiirzen und die Folie vorsichtig von der
Torte entfernen, wenn sie nicht bereits in
der Schiissel bleibt.

MEIN TIPP
Fir diese Torte brauchst du Platz im
Kihlschrank, da sie flr eine gewisse Zeit
kihl gestellt werden muss. Kaufe also nicht
vorher grof} ein oder lagere deine Lebens-
mittel bei Nachbarn ein.
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1 Fir den Mirbeteig das Mehl in eine
Schissel sieben und eine Mulde hineindri-
cken. 1 Prise Salz, Zucker, Ei und Butter in
kleinen Stlicken dazugeben und alles ziigig
mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Eine Kugel daraus formen, in
Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minu-

ten im Kihlschrank ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine Tarteform griindlich
einfetten. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche etwas gréer als die Form
ausrollen. Den Teig mithilfe der Teigrolle
lber der Form abrollen, hineindriicken und
am Rand gut festdriicken. Uberstehenden
Teig abschneiden und den Boden mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Backpapier
auf den Tarteboden legen und die Trocken-
erbsen zum Blindbacken einfillen.

3 Die Tarte im Ofen auf mittlerer Schiene
20 Minuten vorbacken. Die Erbsen und
das Papier aus der Form nehmen und den
Boden alleine weitere 10 Minuten backen.
Herausnehmen und die Tarte auf dem

Kuchenrost auskiihlen lassen.
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4 Fir die Panna-Cotta-Creme in einem
grof3en Topf Sahne mit Zucker und Vanille-
extrakt kurz aufkochen lassen. Unter
Rithren 15 Minuten leicht kécheln las-
sen. Agar-Agar unterriihren und weitere
2 Minuten kochen lassen. Die Creme auf
dem Mirbeteigboden gleichmaBig glatt
streichen und etwa 30 Minuten auskihlen
lassen. Die Tarte im Kihlschrank mindes-

tens 4 Stunden gelieren lassen.

5 Fir den Maracuja-Spiegel die Maracuja
halbieren und das Fruchtmark mit den
Kernen herauskratzen. Zusammen mit
dem Maracujasaft und Agar-Agar in einem
Topf 2 Minuten kochen lassen. Mango-
Maracuja-Spiegel essl6ffelweise auf der
Tarte verteilen, glatt streichen und bis zum

Servieren mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

W40 MIN @ 30 MIN 5% sTD




1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Springform
mit Backpapier auslegen. Die Rander ein-
fetten. Der Teig wird spéter in drei Portionen
gebacken.

2 Firden Biskuit Mehl, Backkakao, Back-
pulver und Natron in eine Schissel sieben.

1 Prise Salz hinzugeben. In einer anderen
Schissel das Rapsol und den Zucker aufschla-
gen. 1 Ei trennen und Eigelb unterriihren.
Weitere 2 Eier nacheinander unterrihren.
Essloffelweise trockene Zutaten und Milch
abwechselnd dazugeben und unterriihren.
Dabei die Zutaten mit einem Teigschaber
vom Rand der Schissel I6sen. Den starken
Kaffee unter den Teig riihren, bis eine gleich-

malige Masse entsteht.

3 Ein Drittel des Teigs in die Springform
fillen und im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 25 Minuten backen. Mit einem Holz-
stabchen priifen, ob kein Teig mehr kleben
bleibt. Herausnehmen und 10 Minuten
abkihlen lassen. Aus der Form 16sen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Fiir die

zwei weiteren Boden genauso verfahren.

4 |n der Zwischenzeit fiir die Kirschfillung
die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen,
den Saft dabei auffangen. Den Saft in einen
Topf geben und mit Zucker, Starke und
Zitronenschale klimpchenfrei verriihren. Saft
einmal aufkochen und eindicken lassen. Die
Kirschen unterriihren (eventuell einige vorher
fir die Deko beiseitelegen) und auskiihlen
lassen. Die Kirschen in eine Schissel fillen,
etwas abkihlen lassen, dann kihl stellen.
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5 Fir die Creme die Sahne steif schlagen.
Den Mascarpone, den Puderzucker und

den Vanilleextrakt in einer Schiissel gut ver-
rihren. Die Sahne unterheben und ebenfalls
kihl stellen.

6 Zum Schichten der Torte einen Biskuit-
boden auf einer Tortenplatte platzieren.
Den Tortenring drum herumlegen. Den
Boden nach Geschmack mit 1 EL Kirsch-
wasser oder Kirschsaft tranken. Dann die
Halfte der Kirschen auf dem Boden, nicht
ganz bis zum Rand, verteilen. Ein Drittel
der Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit
Lochtdille fiillen und einen Sahnerand auflen
ziehen. Ein Drittel der tbrigen Sahne auf
den Kirschen verteilen und glatt streichen.

7 Den zweiten Boden auf die Sahne

legen und leicht andricken. Ebenfalls mit
Kirschwasser oder Saft tranken. Restliche
Kirschen darauf verteilen und wieder einen
Rand lassen. Mit dem Spritzbeutel erneut
einen Sahnerand ziehen. Dann mit dem
zweiten Drittel der Sahnecreme toppen
und verstreichen.

8 Letzten Boden darauflegen und mit
Kirschwasser oder Saft tranken. Restliche
Sahne auf der Torte verteilen und glatt
streichen. Bis zum Dekorieren kiihl stellen
(Mind. 2 Std.).

9 Den Tortenring I6sen. Die Glasur nach
Packungsanweisung schmelzen lassen und
mithilfe einer Gabel dekorativ in Gitter-
form oder Linien auf der Torte verteilen.
Zum Schluss die Kirschen zur Deko in die

Mitte auf die Torte setzen.

W50 MIN @ 75 MIN I MIND. 2 STD




FUR CA. 15 STUCKE

ERDBEER-RUHRTEIG
380 g Erdbeeren
200 g weiche Butter
250 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
Salz
4 Eier (GroéRRe M)
150 g griechischer Joghurt
(10 % Fett)

350 g Weizenmehl
1TL Backpulver

PISTAZIEN-SWIRL
50 g Pistazien
20 g gehackte Mandeln
2 Eier (Grof3e M)
80 g Zucker
20 g Speisestarke
200 g Mascarpone
100 g Doppelrahm-Frischkase

GLASUR UND TOPPING
150 g Ruby-Kuvertiire
2-3 EL gehackte Pistazien

AUSSERDEM
1 groBBe Gugelhupfform
(@ 25cm)

P W'CAW' Swirl

1 Fir den Rihrteig die Erdbeeren
waschen, putzen und pirieren. Das Pliree
in einem Topf bei mittlerer Hitze etwa

20 Minuten unter standigem Rihren ein-
kochen. Das Plree sollte sich auf etwa

150 ml reduzieren. Abkihlen lassen.

2 Fir den Pistazien-Cheesecake-Swirl die
Pistazien und die Mandeln im Multizerklei-
nerer fein mahlen. Eier, Zucker und Starke
in eine Schissel geben und mit einem
Mixer (Rihrstabe) in 3 Minuten cremig
schlagen. Mascarpone, Frischkase und
Pistazien-Mandelmehl verrihren und mit
einem Loffel vorsichtig unter die Eiermasse
rihren, damit sie nicht zu flissig wird. Den
Teig bis zur Verwendung kiihl stellen.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Gugelhupfform ein-
fetten.

4 Fir den Erdbeer-Rihrteig die weiche
Butter in einer Schiissel cremig rithren.
Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
unterrihren und so lange weiterrihren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Die Eier nach und nach hinzugeben und
unterriihren. Joghurt und Erdbeerpiiree
unterriihren. In einer separaten Schissel
Mehl und Backpulver mischen und kurz
unterrihren. Dabei nicht mehr langer

rihren als notig.
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5 Etwas weniger als die Halfte des
Erdbeerteigs in die Gugelhupfform fiillen.
Innen und auBBen den Teig an der Form
etwas hochziehen. In die Mulde den Pis-
tazien-Swirl ringformig verteilen. Darliber
vorsichtig den restlichen Erdbeer-Riihrteig

geben und glatt streichen.

6 Den Gugelhupf auf dem Rost im Ofen
auf unterster Schiene etwa 60 Minuten
backen. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und 30 Minuten abkihlen lassen.
Dann den Kuchen aus der Form stiirzen

und vollstédndig auskihlen lassen.

7 Fir die Glasur die Ruby-Kuvertiire im
Wasserbad schmelzen lassen. Kuvertire
Uber den Gugelhupf giefRen und an den
Seiten herunterlaufen lassen. Mit den

gehackten Pistazien toppen.

W50 MIN @ 60 MIN fj 1% 5TD
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1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Kastenform einfetten.

2 Fir den roten Rihrteig in einer Schis-
sel die weiche Butter cremig rithren. Den
Zucker und 1 Prise Salz unterrihren und so
lange weiterrihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Die Eier nach und
nach hinzugeben und unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen und I6ffelweise
unter die Butter-Ei-Masse riihren. Den Teig

nach gewiinschter Intensitat rot einfarben.

3 Den Teig in die Kastenform fiillen, glatt
streichen und auf dem Rost auf unterster
Schiene im vorgeheizten Backofen 20 bis
25 Minuten backen. Garprobe: In die Mitte
ein Holzstdbchen stecken. Wenn kein Teig
hangen bleibt, ist der Teig durchgebacken.
Kuchen auf einem Gitter kurz abkihlen
lassen, dann aus der Form stlirzen und voll-

standig auskiihlen lassen.

4 Fir den Zitronenrihrteig weiche Butter
cremig rihren. Den Zucker unterrihren
und so lange weiterrihren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Die Eier nach
und nach hinzugeben und unterriihren.
Den Joghurt gut unterriihren. Die Bio-
Zitrone heil3 waschen, trocken reiben und
die Schale mit einer Reibe abreiben. Saft
auspressen. Beides unter den Teig rihren.
Mehl und Backpulver mischen und 16ffel-
weise unter den Teig rihren. Den Teig
kihl stellen.
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5 Den Backofen erneut auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Kastenform spiilen

und erneut einfetten.

6 Fur die Herzflllung den ausgekiihlten
roten Kuchen waagerecht durchschneiden,
sodass zwei Halften entstehen. Mit einer
Ausstechform so viele Herzen wie moglich

ausstechen.

7 Ein Drittel des Zitronenteigs in die Kas-
tenform fillen. Dann die ausgestochenen
Herzen dicht an dicht in einer Linie auf den
Teig setzen. An beiden Enden etwa 1cm bis
zum Rand frei lassen. Restlichen Teig mit
Essloffel oder Spritzbeutel um und auf die

Herzen fillen.

8 Den Kuchen im Ofen auf unterster
Schiene 35 bis 40 Minuten backen. Danach
auf einem Gitter 10 Minuten abkiihlen
lassen, dann aus der Form stiirzen und

vollstandig abkihlen lassen.

9 Fur die Glasur Créme fraiche mit Zitro-
nensaft und so viel Puderzucker verriihren,
bis ein zahflissiger Guss entsteht. Die Gla-
sur liber den ausgekiihlten Kuchen geben
und mit Zuckerherzen liebevoll verzieren.
Den Guss mindestens 1 Stunde oder lber

Nacht trocknen lassen.

MEIN TIPP
Statt eines Herzens kannst du
auch einen Stern oder z.B. zu Ostern einen

Hasen als Ausstechform verwenden.

W60 MIN @ 60 MIN I 257D
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1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Das Backblech fetten und

mit Backpapier auslegen. Das Papier an der
offenen Seite des Blechs zu einem Rand

knicken.

2 Fur den Biskuit den Zucker mit Eiern,
Eigelben, 2 EL heillem Wasser, Vanille und
1 Prise Salz in einer Schiissel cremig riih-
ren. Mehl, Starke und Backpulver sieben,
mischen und unter die Eier-Zucker-Masse

rihren.

3 Den Teig gleichmaflig auf drei Schis-
seln verteilen und jedes Drittel mit etwas
Lebensmittelfarbe in unterschiedlich
intensiven Pinktonen einfarben. Den Teig
in drei Spritzbeutel fillen und auf das
Backblech abwechselnd diagonale Linien
ziehen, beginnend an einer Ecke, bis ein
Rechteck aus Teig entsteht. Kleine Locher

mit einem Zahnstocher korrigieren.

4 Den Biskuit im Ofen auf der mittleren
Schiene 5 bis 8 Minuten backen. Tipp:
HeiBluft trocknet Biskuit zu stark aus,

daher lieber Ober-/Unterhitze nutzen.

5 Den Biskuitboden auf ein mit etwas
Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen
und das Backpapier abziehen. Erneut auf
ein weiteres Geschirrtuch stlrzen, da die
Seite mit dem Backpapier farblich schoner
ist und auflen sein soll. Den Biskuit mit
dem Handtuch zusammen von der Langs-

seite her einrollen und auskihlen lassen.
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6 Fur die Creme die Himbeeren verlesen,
waschen und trocken tupfen. Schlagsahne
leicht anschlagen, 1 Beutel Gelatine fix ein-

rieseln lassen und steif schlagen.

7 Den Joghurt in einer Schiissel verriihren
und den zweiten Beutel Gelatine fix auf
niedrigster Stufe 1 Minute unterriihren.
Den Zucker und den Vanillezucker dazu-
geben und unterrihren, die Sahne und die
Kokosflocken unterheben.

8 Zum Fillen der Rolle den Biskuit aus-
rollen. Die Fillung so aufstreichen, dass
an den langen Seiten jeweils 1 bis 2cm frei
bleiben. Die Himbeeren auf der Fiillung
verteilen. Die Biskuitplatte von der lan-
gen Seite her aufrollen und mindestens

1 Stunde kihl stellen.

MEIN TIPP
Du kannst den Teig fiir den bunten Biskuit
auch in geraden Streifen oder in Tupfen
auftragen. Sei kreativ!

Was MIN @ 10 MIN i 15TD




FUR 8-12 STUCKE

NO-BAKE-BODEN
100 g Loffelbiskuits
80 g weille Kuvertire

LOFFELBISKUIT-RAND
100 g weif3e Kuvertiire
200 g Loffelbiskuits

MANGOFULLUNG
1 reife Mango
(5009 oder ca. 350g

tiefgefrorenes Fruchtfleisch)

300 g Schlagsahne

750 g Speisequark (20 % Fett)

90 g Puderzucker
12 Blatt Gelatine

VERZIERUNG
1 reife Mango

AUSSERDEM
1 Springform (& 20 cm)

>>/V0, Mq/« M"’“’?"”‘
(heesecate~(harlstle

1 Fir den Boden die Loffelbiskuits im
Blitzhacker fein zerkleinern oder in einen
Gefrierbeutel geben und mit der Teigrolle
zerbroseln. Die Brosel in eine Schissel
geben. Die Kuvertiire hacken und in einer
Metallschiissel Gber dem heil3en Wasser-
bad unter Riihren schmelzen (siehe Tipp
S.15). Die Kuvertiire mit den Broseln ver-
mengen. Den Boden der Springform ein-
fetten. Die Masse auf dem Boden verteilen

und andricken.

2 Fir den Rand die Kuvertlire schmelzen
lassen und in ein Glas geben. Die Loffel-
biskuits an einer Seite gerade abschneiden,
sodass sie 2 bis 3cm iber die Form hinaus-
ragen. Auf der anderen Seite 1,5 bis 2cm
in die Kuvertlre tauchen und mit der
Zuckerseite nach auflen ringsherum an

den Springformrand stellen. Dabei etwas
in den Boden eindriicken, damit sie gut

halten. Kihl stellen.

3 Fur die Fullung die Mango schalen,

das Fruchtfleisch ringsherum vom Stein
schneiden und in Wiirfel schneiden (tief-
gefrorene Mango auftauen lassen). Die
Mango mit dem Stabmixer fein purieren.
Die Sahne steif schlagen und in den Kiihl-
schrank stellen. Den Quark und den Puder-

zucker in einer Rihrschussel verriihren.
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4 In einer kleinen Schissel die Gelatine in
kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Das
Mangoplree in einem Topf unter Rithren
erhitzen. Die Gelatineblatter mit den Han-
den leicht ausdriicken, zu dem Mangopl-
ree geben und unter Rihren auflésen. 4 EL
Quarkmasse mit einem Schneebesen unter
die Mango-Gelatine rithren. Mangomasse
unter die restliche Quarkcreme rihren.
Die Sahne unterheben. Die Mangocreme
in die Springform fiillen und 3 bis 4 Stun-

den kihl stellen.

5 Fur die Deko die Mango schélen, das
Fruchtfleisch auf den flachen Seiten

vom Stein schneiden und langs in diinne
Scheiben schneiden. Den Springformrand
vorsichtig |6sen und die Charlotte mithilfe
eines Tortenretters auf eine Tortenplatte
umsetzen. Mangoscheiben in einer Rosette

auf der Charlotte anrichten.

MEIN TIPP
Hulbsch sieht es aus, wenn du ein
Geschenkband aus Stoff um die Charlotte
legst und mit einer Schleife zubindest.

W60 MIN j3-4sTD
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FUR 10 STUCKE

KARAMELL
50 g brauner Zucker
1 EL weiche Butter
Salz

2 Apfel (ca. 300 @)

COOKIE-TEIG
120 g weiche Butter
110 g Zucker
1 Ei (GroBe M)
120 g Weizenmehl
1TL Backpulver
125 g zarte Haferflocken

AUSSERDEM
ofenfeste Form oder Pfanne
(@ 20cm)

firfel—(fager -
(oskie )/

1 Fir den Karamell Zucker in einem Topf schmelzen lassen,
bis er hellbraun wird. Butter und 2 Prisen Salz dazugeben und
bei schwacher Hitze zu einer cremigen Konsistenz verrihren.

Karamell in eine ofenfeste runde Form giefBen.

2 Die Apfel waschen, nach Belieben schélen, vierteln, entkernen
und in diinne Spalten schneiden. Die Form damit kreisférmig

auf dem Karamell auslegen.
3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 Fir den Teig die Butter und den Zucker cremig riihren.

Das Ei unterriihren. Mehl, Backpulver und Haferflocken mischen
und zligig unter die Creme rihren. Teig vorsichtig, am besten
mit einem L&ffel, auf den Apfeln verteilen und glatt streichen.
Cookie im Ofen 25 bis 30 Minuten backen.

5 Die Form aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkihlen
lassen. Einen groBBen Teller oder eine Tortenplatte auf die Form
legen und wenden. Vorsicht dabei, denn das Karamell ist noch

flissig und hei3! XL Cookie warm oder kalt servieren.

MEIN TIPP
Zum lauwarmen Apfel-Hafer-Cookie
schmeckt Vanilleeis oder leicht angeschlagene

Sahne mit Bourbon-Vanillezucker.

KLASSIKER NEU AUFGELEGT U]3O MIN 30 MIN
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FUR 16 STUCKE

SCHOKO-RUHRTEIG
3 Eier (GréR3e M)
95 g weiche Butter
95g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
75 g Weizenmehl
2 TL Backkakao
3 gestr. TL Backpulver

75g gemahlene Mandeln

30g Zartbitter-
Raspelschokolade

BANANEN-STRACCIATELLA-

FULLUNG

2 mittelgroRe Bananen (250 g)

2 EL Zitronensaft
600 g Schlagsahne
3 Pck. Sahnesteif
259 Zucker
1 Pck. Vanillezucker
50 g Zartbitter-

Raspelschokolade

DEKO

Bananenchips

AUSSERDEM
1 Springform (& 26 cm)

EMW/—

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Boden der Springform einfetten.

2 Fir den Schoko-Riihrteig die Eier trennen. Die Eiweille steif
schlagen und beiseitestellen. Die Butter, den Zucker und den
Vanillezucker cremig aufschlagen. Die Eigelbe auf hochster Stufe
unterriihren. Das Mehl mit Kakao, Backpulver, Mandeln und Scho-
koraspeln mischen und in zwei Portionen unter die Masse rihren.

Den Eischnee vorsichtig kurz unterrihren.

3 Den Teig in die Springform fiillen, glatt streichen und im Ofen
auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten backen. Den Kuchen

in der Form auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4 Fir die Bananen-Stracciatella-Fillung die Bananen schalen,
in Scheiben schneiden, mit dem Zitronensaft betraufeln und den
Tortenboden damit belegen. Die Sahne mit Sahnesteif, Zucker
und Vanillezucker steif schlagen. Die Raspelschokolade
unterrihren und die Schokosahne auf die Bananen streichen.

Die Torte mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

5 Mit einem Messer die Torte vom Springformrand I6sen, den

Rand abnehmen und die Oberflache mit Bananenchips dekorieren.

KLASSIKER NEU AUFGELEGT U] 30 MIN 25 MIN l[ll MIND. 1STD




Baklbova~Sthuwdel

1 Fur den Strudelteig 50 g Butter in
einem Topf zerlassen. Mehl mit der Butter,
1 Prise Salz und 100 ml lauwarmem Wasser
in eine Schissel geben und mit den Knet-
haken des Handrihrgeréates erst auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufe zu einem

glatten Teig verarbeiten.

2 In einem kleinen Kochtopf etwas Was-
ser aufkochen, den Topf ausgief3en und
abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in
den heiflen Topf legen, mit einem Deckel

verschlieBen und 30 Minuten ruhen lassen.

3 In der Zwischenzeit fir die Fillung
Walnisse und Cashewkerne hacken. Die
Nusse mit Zucker und Zimt in einer kleinen
Pfanne erhitzen, bis der Zucker karamel-
lisiert. Kurz abkihlen lassen. Die Masse in
einer Schissel mit Mandeln, Vanillezucker

und Ei vermischen.

4 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Das Backblech mit Back-

papier auslegen.

5 Die restliche Butter in einem kleinen
Topf zerlassen. Den Teig auf einem bemehl-
ten groBBen Kiichenhandtuch rechteckig
ausrollen. Dann mit den Handriicken

darunter fahren und den Teig ausziehen, bis

er hauchdilinn das ganze Handtuch bedeckt.

Den Teig diinn mit etwas zerlassener Butter

bestreichen.
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6 Die Nussfiillung gleichmaBig auf dem
Teig verteilen, dabei am Rand jeweils Tcm
Abstand lassen. Die Rander der beiden
Langsseiten etwas uber die Fillung
schlagen. Den Teig von der kurzen Seite
her aufrollen und den Strudel mit der
Nahtstelle nach unten auf das Blech legen.
Den Strudel auf der Oberseite mehrfach
einschneiden, mit Butter bestreichen und
im Ofen auf der mittleren Schiene in etwa

40 Minuten goldbraun backen.

7 Inzwischen fiir den Sirup die Zitrone
heil3 waschen, trocken reiben und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zitrone, den
Zucker, den Honig und 350 ml Wasser in
etwa 30 Minuten in einem Topf zu einem

Sirup kochen. Abkiihlen lassen.

8 Den Strudel nach dem Backen sofort

mit Sirup Ubergielen und servieren.

W 40 MIN @ 40 MIN
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OB GEBURTSTAG, OSTERN ODER MUTTERTAG:
Leckere Uberraschungen aus der eigenen Kiiche kommen immer
von Herzen. Backt euch und eure Liebsten gliicklich — mit meinen
festlichen Kuchen und ausgefallenen Motivtorten.




FUR 12 STUCKE

KOKOS-RUHRTEIG
50 g Kokosraspel
4 Eier (Grof3e M)

125 g weiche Butter

100 g Rohrohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

Salz

120 g Weizenmehl
% Pck. Backpulver

ca. 2 EL Milch

MILCHREISFULLUNG
800 ml Kokosmilch
200 ml Milch
90 g Zucker
1TL Vanilleextrakt
220 g Milchreis
300 g Ananasstiicke
aus der Dose
5 Blatt Gelatine
200 g Schlagsahne

ANANAS-KOKOS-DEKO
1kleine Ananas
2-3 EL Kokosraspel
1-2 EL Zucker
1 Schuss Rum oder Wasser

AUSSERDEM
1 Springform (@ 26 cm)

Mibetirecs-[srte
>Piiia (olada

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Springform mit Back-

papier auslegen.

2 Fir den Rihrteig die Kokosraspel in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb anrosten. Die
Eier trennen. Die weiche Butter in einer
Schissel cremig riihren. Rohrohrzucker,
Vanillezucker und 1 Prise Salz unterriihren
und so lange weiterriihren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Die Eigelbe
nach und nach hinzugeben und unterriihren.
Mehl, Backpulver und Kokosraspel unterhe-
ben. Sollte der Teig zu fest sein, etwas Milch
dazugeben. Die Eiweil3e steif schlagen und

unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Springform fiillen und
im Ofen auf der mittleren Schiene 30 bis
40 Minuten backen. Eventuell zum Ende
hin mit Backpapier abdecken und kurz vor
Ende der Backzeit schon einmal die Stab-
chenprobe machen. Den Boden auf einem

Kuchengitter auskihlen lassen.

4 |n der Zwischenzeit fir die Milchreis-

fillung in einem grofRen Topf Kokosmilch,

Milch, Zucker und Vanilleextrakt aufkochen.

Den Milchreis hinzugeben und bei schwa-
cher Hitze etwa 40 Minuten ausquellen
lassen. Dann den Kokosreis von der Herd-
platte nehmen und in 20 Minuten lauwarm

abkihlen lassen.

5 Wahrenddessen die Ananas in ein Sieb
abgieflen und abtropfen lassen (den Saft
nach Belieben aufbewahren und ander-

weitig verwenden). In einer kleinen Schiissel

die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten
einweichen. Die Sahne steif schlagen. Die
Gelatine mit den Handen gut ausdriicken und
unter den noch warmen Milchreis rithren und
auflosen. Dann die Sahne zu dem Milchreis
geben und alles miteinander verrihren. Die
Ananas unterheben und die Milchreismasse
auf den Boden in die Springform geben und

fur mindestens 4 bis 5 Stunden kiihl stellen.

6 Fir die Deko die Ananas schélen und
den harten Strunk entfernen. Von der
Ananas acht bis zehn diinne Scheiben
(etwa 3 mm) abschneiden. Die Kokos-

raspel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb

anrosten und anschlieBend beiseitestellen.

Den Zucker in der Pfanne auf mittlerer
Hitze schmelzen und karamellisieren lassen.
Dann die Ananasscheiben dazugeben. Etwas
Rum oder Wasser hinzugeben und die
Ananas 5 Minuten diinsten, zwischendurch
wenden. Die Ananas auf einen Teller geben

und auskihlen lassen.

7 Um die Milchreistorte aus der Form zu
|&sen, vorsichtig mit einem warmen Messer
am Rand entlang schneiden und den Spring-
formrand entfernen. Die Ananasscheiben
dekorativ auf der Torte verteilen und mit

gerosteten Kokosraspeln dekorieren.

MEIN TIPP
Statt Rum kannst du auch etwas
Rumaroma zum Karamell und der
Ananas geben. Ich liebe essbare Bliiten
als Dekoration. Gut passen auch
ein paar Minzblatter.
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FUR 12 STUCKE

FONDANTDECKE UND GARNITUR
250 g weiller Fondant
rosa Lebensmittelfarbe
2 Holzspiele
schwarze Lebensmittelfarbe
1 weille Fondantdecke

optional: frische Bliten fiir die Dekoration

GANACHE
150 g Schlagsahne
200 g weille Kuvertiire

BISKUITBODEN
400 g Butter
300 g Zucker

Salz
8 Eier (GroRe M)
300 g Weizenmehl
150 g Speisestarke
2 TL Backpulver

SCHOKO-SAHNE-FULLUNG
250 g Schlagsahne
100 g weil3e Kuvertiire
2 Pck. Sahnesteif
200g Schmand
1TL Vanilleextrakt

pinke Lebensmittelfarbe

HEIDELBEERPUDDING
250 g Heidelbeeren
25g Vanillepuddingpulver

AUSSERDEM

2 Springformen (& 20 cm)
2 Spritzbeutel mit Lochtiille (& 1,1cm)

W 100 MIN @ 45 MIN Iff 3-4 STD
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1 1009 Fondant auf der Arbeitsfliche

3 mm dick ausrollen und zwei etwa 20 cm
grofle Ohren ausschneiden. 50 g weiflen
Fondant rosa einfarben, 3 mm dick aus-

rollen, Innenohren ausschneiden und mit

etwas Wasser auf die wei3en Ohren kleben.

Bei einem Ohr die Spitze umknicken. Die

Ohren bei Raumtemperatur trocknen las-
sen. Von unten vorsichtig einen Holzspiel}
in jedes Ohr schieben, sodass diese spater

auf dem Kuchen befestigt werden kénnen.

2 Aus weillem und dem restlichen rosa
Fondant FiRe und Nase modellieren. 10 g
weil3en Fondant schwarz einfarben und die
Augen daraus formen. Alle Teile trocknen

lassen.

3 Fir die Ganache die Sahne in einem
Topf erwdrmen. Die Kuvertire hacken,
und darin schmelzen und im Kihlschrank

abkdhlen lassen.

KUCHEN & TORTEN FUR BESONDERE ANLASSE

4 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Springformen mit

Backpapier auslegen.

5 Fir den Biskuit die Butter schaumig
rihren. Den Zucker und 1 Prise Salz dazu-
geben und cremig schlagen. Die Eier nach
und nach hinzugeben und unterrihren.
Mehl, Starke und Backpulver mischen und
unter die Butter-Zucker-Masse riihren.
Den Teig auf beide Springformen ver-
teilen (alternativ hintereinander backen)
und im Ofen 40 bis 45 Minuten backen.
Gegen Ende der Backzeit eine Stabchen-
probe machen. Die Springformen auf
einem Kuchengitter kurz abkihlen lassen.
Dann die Biskuitbden aus der Springform
|6sen und auf dem Kuchengitter weiter

auskthlen lassen.

6 Fir die Fillung 3 EL der Sahne in einer
Metallschissel im Wasserbad erhitzen.Die
Kuvertire hacken, dazugeben und schmel-
zen. Aus dem Wasserbad herausnehmen
und abkdihlen lassen. Die restliche Sahne
mit dem Sahnesteif in einer Schissel steif
schlagen. Den Schmand und die Vanille
dazugeben und unterriihren. Die abge-
kiihlte weil3e Schokolade unter die Creme

rihren.

7 Fur den Pudding die Heidelbeeren ver-
lesen, waschen und mit einem Stabmixer
purieren. Das Plree in einem Topf aufko-
chen. In einem Schélchen das Puddingpulver
mit 2 bis 3 EL Plree verrihren. Zum Piree
in den Topf geben, unter Rihren nochmals

aufkochen lassen. AnschlieBend kiihl stellen.

W100 MIN @ 45 MIN I 3-4 sTD

8 Die Tortenbdden jeweils halbieren. Die
Fillung in einen Spritzbeutel geben. Pud-
ding in einen weiteren Spritzbeutel geben.
Einen Boden auf eine Tortenplatte setzen.
Die Fillung auflen und innen kreisférmig
aufspritzen. In die Zwischenrdume den Pud-
ding aufspritzen. Zweiten Boden auflegen
und leicht andriicken. Wie beschrieben die
Fillungen aufspritzen. Dritten Boden auf-
legen und mit Fillung und Pudding toppen,
bis beides aufgebraucht ist. Restlichen
Boden auflegen und andriicken. Die Torte

1 Stunde kihl stellen.

9 Die Ganache frihzeitig aus dem Kiihl-
schrank nehmen, damit sie streichfahig ist.
Die Torte auf der Oberflache diinn damit
einstreichen, damit sie eine Kriimelschicht
bildet. Mindestens 30 Minuten kihl stellen.
Die Torte mit der restlichen Ganache rund-
herum méglichst glatt einstreichen — je
préziser, desto besser. Nochmals 2 bis

3 Stunden kihl stellen, damit die Ganache

gut aushértet.

10 Die Fondantdecke eventuell etwas
diinner ausrollen und vorsichtig tGber den
Kuchen legen. Seiten von oben nach unten
glatt streichen (siehe Tipps S. 18/19). Nase,
Augen und Pfotchen anbringen, indem
etwas Wasser auf die Stellen der Fondant-
decke gepinselt wird. Deko-Elemente
andricken. Die ausgeharteten Hasenohren
mit den Spie3en vorsichtig in die Torte

hineinstecken.

11 Gerne kannst du die Oberflache noch

mit Zuckerperlen oder Blumen verzieren.
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FUR 12 STUCKE

CREPES
170 g weiche Butter
7 Eier (GroRRe M)
%1 Milch
Salz
2 Pck. Vanillezucker
350 g Weizenmehl
5 EL Rapsol

LEMON CURD
5 Bio-Zitronen
5 Eier (Gré3e M)
140 g Zucker
1TL Speisestarke
125 g Butter

ZITRONEN-QUARK-TOPPING

1 Bio-Zitrone
120 g Magerquark
30g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
60 g Schlagsahne

etwas Zitronenmelisse

(répes—[srte

1 Fir die Crépes die Butter in einem Topf
bei niedriger Hitze schmelzen lassen. Eier,
Milch, 1 Prise Salz und Vanillezucker in
einer Schissel verriihren. Das Mehl |6ffel-
weise untermischen und zu einem glatten
Teig verrihren. Flissige Butter dazugeben
und unterrihren. Den Teig mindestens

30 Minuten quellen lassen.

2 In der Zwischenzeit fir das Lemon Curd
die Zitronen heild waschen, trocken reiben
und die Schale abreiben. Den Saft auspres-
sen. Zitronensaft und -schale in einem Topf
aufkochen. In einer Schissel Eier, Zucker
und Stérke zu einer wei3en Creme auf-
schlagen. Die Halfte des Zitronensafts zur

Eimasse hinzufligen und unterrihren.

3 Die Eimasse zum restlichen Zitronensaft
in den Topf geben und alles bei kleinster
Stufe unter standigem Rihren stocken las-
sen. Masse sofort durch ein Sieb streichen,
um die Zitronenschale zu entfernen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und auf Zimmer-

temperatur abkihlen lassen.

4 Die Butter mit den Quirlen des Hand-
rlihrgerates verrihren, bis sie fast weil3-
cremig ist. Die Zitronen-Ei-Masse ess-
|6ffelweise unter die Butter riihren. Lemon
Curd kihl stellen.

5 Eine flache Pfanne (& 22 bis 24 cm)

bei mittlerer Hitze erhitzen und diinn mit
etwas Ol ausstreichen. Etwa 100 ml Crépe-
Teig hineingief3en und durch Schwenken
der Pfanne verteilen.

Etwa 1 Minute backen, bis der Rand leicht
braun wird. Crépe wenden und in etwa

30 Sekunden fertig backen. Auf einem
Teller auskihlen lassen. Aus dem restlichen
Teig im Ol weitere Crépes backen.

Crépes auskiihlen lassen.

6 Zum Stapeln der Torte den ersten Crépe
auf eine Tortenplatte legen, mit Lemon
Curd bestreichen und den nachsten Crépe
darauflegen. So weitermachen, bis Crépes
bzw. Lemon Curd aufgebraucht sind. Torte

fir mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

7 In der Zwischenzeit fiir das Topping die
Zitrone heil} waschen, trocken reiben und
die Schale mit einem Zestenreif3er in fei-
nen Streifen abziehen. Den Saft auspressen
und mit Quark, Zucker und Vanillezucker
verriihren. Die Sahne steif schlagen und

unter die Quarkmasse heben.

8 Die Torte mit dem Zitronen-Sahne-
Quark toppen und mit Zitronen-Zesten und

etwas Zitronenmelisse dekorieren.
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FUR 12 STUCKE

RUHRTEIG
1 Bio-Zitrone
200 g weiche Butter
200g Zucker
Salz
3 Eier (Gré3e M)
120 g Weizenmehl
% Pck. Backpulver
200 g gemahlene Mandeln

MANDELBAISER
3 Eiweil (Grofle M)
Salz
100 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln

BUTTERMILCH-FULLUNG
300 g rote Johannisbeeren
1 Bio-Zitrone
8 Blatt Gelatine
250 g Buttermilch
400g Schmand
759 Zucker
1 Pck. Vanillezucker

AUSSERDEM
1 Springform (& 26 cm)
1 Tortenring (@ 26 cm)

Jotannisheer ~Battermiles-]site

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Spring-

form mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Rihrteig die Zitrone heif3
waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Den Saft auspressen. Die weiche
Butter in einer Schiissel cremig rihren. Den
Zucker und 1 Prise Salz unterriihren und so
lange weiterriihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Die Eier nach und

nach hinzugeben und unterriihren.

3 Zitronensaft- und -schale hinzugeben
und unter die Masse riihren. Mehl mit
Backpulver und Mandeln mischen und kurz
unter die Masse rithren. Den Teig in die

Springform fillen und glatt streichen.

4 Fir das Baiser die Eiweif3e mit 1 Prise
Salz steif schlagen. Den Zucker einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis er sich
geldst hat. Die Mandeln unterheben. Den
Eischnee locker auf dem Teig verteilen.
Den Kuchen im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 50 Minuten backen. Sollte

das Baiser zu dunkel werden, die Oberfla-

che mit Backpapier oder Alufolie abdecken.

5 Den Kuchen herausnehmen und in der
Form auf einem Kuchengitter etwa 15 Minu-
ten abkihlen lassen. Den Springformrand
vorsichtig I16sen, entfernen und den Kuchen

auf dem Kuchengitter auskihlen lassen.

6 Fur die Fillung die Johannisbeeren
waschen und gut abtropfen lassen. Neun
bis zehn Rispen fiir die Deko beiseitelegen.
Die restlichen Beeren mit einer Gabel von
den Rispen streichen. Die Zitrone heil}
waschen, trocken reiben und die Schale

fein abreiben. Den Saft auspressen.

7 In einer kleinen Schissel die Gelatine
in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
Buttermilch mit Schmand, Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale und -saft in einer
Rihrschissel glatt riihren. 4 EL der Creme
in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Die Gelatineblatter mit den Handen gut
ausdriicken und in die heiBe Creme geben
und unter Rihren darin auflésen. Die
Gelatine zur Gbrigen Creme geben und
unterrihren. Die Creme etwa 15 Minuten

kihl stellen, bis sie anfangt zu gelieren.

8 In der Zwischenzeit den Kuchen mit
einem scharfen Messer waagerecht hal-
bieren. Vom unteren Teil das Backpapier
abziehen. Den Boden auf eine Tortenplatte
setzen und einen Tortenring darumlegen.
Die Beeren unter die Creme heben und die
Fillung gleichmafig auf dem Boden ver-
teilen. Obere Kuchenhélfte mit dem Baiser

daraufsetzen und leicht andriicken.

9 Die Torte flir mindestens 1 Stunde kiihl
stellen. Vor dem Servieren Tortenring
|6sen und Baiser mit den beiseitegelegten

Johannisbeer-Rispen verzieren.
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FfirsichSommesdoite
it Fiondfel

FUR 10-12 STUCKE

BISKUITBODEN
8 Eier (GroRe M)
200 g Zucker
200 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
2 Pck. Vanillepuddingpulver

PFIRSICHFULLUNG
500 g Pfirsiche aus der Dose
400 g Schlagsahne
4 TL San-apart
500 g Magerquark
250 g Mascarpone
80 g Puderzucker

BUTTERCREME
200 g weiche Butter
200 g Puderzucker
500 g Doppelrahm-Frischkése

DEKO
1-3 TL Milch
1 Cake-Pop-Stiel
150 g orange Cake-Pop-Glasur
1 Eiswaffel

ein paar Zuckerstreusel - '

Zuckerperlen und Mini-Baisers oder Macarons,
orange oder weif}

AUSSERDEM

1 Springform (& 20 cm)
1 Spritzbeutel mit Lochtiille (& 1,1cm)

W 20 MIN @) 40 MIN I@NUND. 2% STD




1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Spring-
form mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Biskuit die Eier trennen. Die
Eiweile steif schlagen. Die Eigelbe in
eine Schissel geben und mit den Quirlen
des Handrihrgerétes auf hochster Stufe
1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker
unter Rihren langsam einrieseln lassen
und 3 Minuten weiterschlagen. Das Mehl
sieben, Backpulver und Puddingpulver
untermischen und vorsichtig unter die
Ei-Zucker-Masse riihren. Dann den

Eischnee unterheben.

3 Den Teig in die Springform fiillen und
im Ofen auf der unteren Schiene 35 bis
40 Minuten backen, bis er goldgelb ist.
Den Boden auf einem Kuchengitter kurz
abkihlen lassen. Dann aus der Form I6sen

und vollstandig auskiihlen lassen.

4 Fur die Pfirsichfillung die Pfirsiche in
ein Sieb abgieflen (den Saft weggieflen
oder anderweitig verwenden) und in Wiir-
fel schneiden. Sahne mit San-apart steif
schlagen. Quark, Mascarpone und Puder-
zucker gut verriihren. Sahne und Pfirsiche
vorsichtig unterheben.

5 Fir die Buttercreme die Butter cremig
aufschlagen. Den Puderzucker sieben und
|6ffelweise unterriihren. Den Frischkase
glatt rihren, hinzufiigen und gut unterrih-

ren. Die Creme kiihl stellen.

6 Nach dem Auskihlen den Boden an der
Oberflache begradigen, also einen diinnen
Deckel abschneiden und die Kuchenreste
fir die »Eiskugel« beiseitelegen. Restlichen
Boden waagerecht teilen. Beide Béden
noch einmal teilen, sodass vier Boden ent-

stehen.

7 Zum Schichten den untersten Boden
auf eine Tortenplatte (am besten drehbar)
legen. Buttercreme in einen Spritzbeutel
fillen und lediglich am Rand einen Ring
aufspritzen. In die Mitte ein Drittel der
Pfirsichfillung geben. Zweiten Torten-
boden auflegen. Erneut zuerst die Butter-
creme am Rand auftragen, in die Mitte ein
Drittel der Pfirsichfiillung aufstreichen.
Ebenso mit dem dritten Boden verfahren.

8 Den letzten Boden auf die Torte legen
und leicht andriicken. Eine diinne Schicht
Buttercreme als Kriimelschicht oben und
seitlich mit einer Winkelpalette auftragen
und glatt streichen. Die Torte fiir 30 Minu-

ten in den Kihlschrank stellen.
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9 In der Zwischenzeit fiir die Eiskugel

die Kuchenkriimel in einem Schélchen mit
etwas Milch mischen und zu einer Kugel
formen. Cake-Pop-Stiel leicht schrédg in die
Kugel stechen, sodass spéter die Eiswaffel
gut halt.

10 Die Torte aus dem Kiihlschrank neh-
men und die zweite Tortencreme-Schicht
auftragen und glatten. Erneut mindestens
2 Stunden kihlen.

11 Fir die Deko Cake-Pop-Glasur in
einem Topf erwarmen. Die »Eiskugel« seit-
lich auf der Torte platzieren und mit der
Cake-Pop-Glasur iibergie3en. Zusatzlich
neben der Eiskugel mit einem Teel6ffel
etwas Glasur am Rand der Torte herunter-

laufen lassen.

12 Die Eiswaffel am Rand zuerst in etwas
Glasur, dann in Zuckerstreusel tauchen und
auf die Eiskugel setzen. Restliche Deko auf
der Torte und am Rand verteilen.

W90 MIN @ 40 MIN Ul MIND. 2% STD
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FUR 12 STUCKE

NUSSBISKUIT

6 Eier (GroR3e M)
Salz

30049 Zucker

100 g Weizenmehl
1TL Backpulver
200 g gemahlene Haselnlsse
100 g gehackte Mandeln

KASEFULLUNG
250 g Schlagsahne
100 g Doppelrahm-Frischkése
150 g Magerquark
4% Blatt Gelatine
50 g Zucker

CASSIS-TOPPING
3’ Blatt Gelatine
300 g schwarze Johannisbeeren
50 g Zucker

KARAMELLISIERTE
MANDELN
60 g Mandelkerne
65 g Zucker

AUSSERDEM
2 Springformen (& 24 cm)
1 verstellbarer Tortenring

Cossisuss- -
f b

1 Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Béden der Springformen
mit Backpapier auslegen. Den Rand fetten.
Tipp: Du kannst die Boden auch hinterei-

nander in einer Springform backen.

2 Fir den Biskuit die Eier in eine Schissel
geben und mit den Quirlen des Handriihr-
geréates auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. 1 Prise Salz und den
Zucker unter Rihren langsam einrieseln
lassen und 3 Minuten weiterschlagen. Das
Mehl sieben, Backpulver, Haselnisse und
Mandeln untermischen und vorsichtig

unter die Eier-Zucker-Masse riihren.

3 Den Biskuit auf beide Springformen
verteilen und nacheinander im Ofen auf
der mittleren Schiene in 25 bis 35 Minuten
goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter
5 Minuten abkihlen lassen. Dann aus der
Form 16sen und auf dem Kuchengitter aus-

kihlen lassen.

4 Fir die Kasefillung die Sahne steif
schlagen. Den Frischkase und den Quark in
einer Schissel verrihren. In einer kleinen
Schissel die Gelatine in kaltem Wasser

5 Minuten einweichen. Den Zucker und
60 ml Wasser in einem Topf erhitzen. Die
Gelatineblatter mit den Handen gut aus-
driicken und in die Wasser-Zucker-Losung
geben und unter Rihren darin auflésen.
Die Wasser-Gelatine-Mischung unter

die Kédsemasse riihren. Wenn die Masse
abgekdihlt, aber noch flissig ist, die Sahne

unterheben.

5 Die Oberseite der Boden eventuell
begradigen. Den ersten Boden auf eine
Tortenplatte setzen. Den Tortenring drum
herumstellen. Die Kasefiillung auf den
Tortenboden geben. Den zweiten Boden als
Deckel darauflegen und die Torte fiir etwa
2 Stunden kihl stellen.

6 Fur das Topping Gelatine in kaltem Was-
ser 5 Minuten einweichen. Johannisbeeren
waschen und von den Rispen streifen. In
einem Topf mit Zucker erwarmen, bis

sie weich werden. Die Gelatine mit den
Handen ausdriicken, dazugeben und unter
Rihren darin auflosen. Das Cassis-Topping
auf die Torte geben, glatt streichen und

diese erneut etwa 1 Stunde kiihl stellen.

7 Fir die karamellisierten Mandeln die
Mandelkerne mit einem Messer grob
hacken. Den Zucker in einer Pfanne
schmelzen und karamellisieren lassen. Die
Mandeln hinzugeben und verrihren, bis sie
ummantelt sind. Auf ein Stlick Backpapier

geben und fest werden lassen.

8 Die durchgekiihlte Torte aus dem Ring
|6sen. Die Karamellmandeln mit einem
Messer nochmals grob hacken und die

Torte damit garnieren.

MEIN TIPP
Keine frischen schwarzen
Johannisbeeren bekommen? Alternativ
kannst du welche aus dem Glas nehmen —
dann bitte weniger Zucker verwenden —
oder eine Beerenmischung aus
dem Tiefkihlfach.
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FUR 12 STUCKE

BISKUITBODEN
30049 Zucker
400 g Butter

Salz
8 Eier (GroRe M)
300 g Weizenmehl
150 g Speisestarke
2 TL Backpulver

ERDBEERCREME
125 g Speisequark
(40 % Fett)

2 EL Zitronensaft
2 Beutel Gelatine fix
50 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
300 g Schlagsahne
125g Erdbeeren

LINSENFULLUNG UND DEKO

300 g rosa und weil3e

Schokolinsen

AUSSERDEM
2 Springformen
(@20cm)

1 Glas oder Ausstecher
(@ 6cm)
1Tortenring
(@ 20cm)

P.; Lo~

1 Den Backofen auf 185°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Béden der Springfor-

men mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Teig Zucker, Butter und Salz
schaumig rihren. Eier nach und nach hin-
zugeben und unterrihren. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und dazugeben.
Alles miteinander verrihren, bis eine
homogene Masse entsteht. Teig auf beide
Springformen aufteilen und im Ofen
zusammen 40 bis 45 Minuten backen
(alternativ hintereinander backen). Gegen
Ende der Backzeit eine Stabchenprobe
machen. Boden auf einem Kuchengitter
kurz abkihlen lassen. Dann aus den For-

men |8sen und auskihlen lassen.

3 In der Zwischenzeit fir die Erdbeer-
creme den Quark und den Zitronensaft
verrihren. Einen Beutel Gelatine fix
einstreuen und unterrihren. Den Zucker
und den Vanillezucker unterrihren. Die
Sahne mit dem restlichen Gelatine fix steif
schlagen und unter die Quarkmasse heben.
4 bis 5 EL der Creme zum Einstreichen

der Torte beiseitelegen. Die Erdbeeren
waschen, putzen und in einer Schissel
purieren. Mit der restlichen Creme verriih-
ren. Auch davon 4 bis 5 EL zum Einstrei-

chen beiseitestellen.

Kaclen

4 Die ausgekiihlten Tortenbdden jeweils
einmal waagerecht durchschneiden. Die
Oberseite eventuell gerade abschneiden,
falls sie beim Backen rundlich aufgegangen
ist. Bei drei Tortenbdden jeweils ein Loch
von etwa 6 cm mittig ausstechen. Ersten
Boden mit Loch auf eine Tortenplatte
legen. Den Tortenring darumlegen. Etwas
Erdbeercreme auf dem Tortenboden ver-
teilen. Zweiten Boden darauflegen und so
weitermachen, bis nur noch der Boden

ohne Loch tibrig ist.

5 Einige Schokolinsen fir die Deko beisei-
testellen. Die restliche Linsen in das Loch
im Kuchen fillen und den letzten Boden
daraufsetzen. Die Torte mindestens 3 Stun-

den kihl stellen.

6 Den Tortenring vorsichtig 16sen und
entfernen. Die Oberseite der Torte mit
weiler Creme einstreichen, die Seiten

mit Erdbeercreme. Mit Schokolinsen deko-
rieren und die Torte erneut mindestens

1 Stunde kiihl stellen.
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FUR 16 STUCKE

BODEN
250 g Butter
450 g Zucker
1 Prise Salz
6 Eier (Gré3e M)
380 g Weizenmehl
1% TL Backpulver

MANGOPUDDING
250 g frisches oder tiefgekiihltes
Mangofruchtfleisch
1% EL Zucker
22 g Sahne-Puddingpulver
4 EL Zitronensaft

SCHOKO-CRUNCH
1 Handvoll gepuffter Dinkel
1 Handvoll Knallbrause

110 g weil3e Kuvertlre

HEIDELBEER-FROSTING
350 g Heidelbeeren
22 g Sahne-Puddingpulver
300 g weille Kuvertiire
250 g Butter
675g Doppelrahm-Frischkase
Lebensmittelfarbe nach Wunsch

AUSSERDEM
2 Springformen oder Backringe (& 14 cm)
1 Metallschissel (& 12 cm)
1 Spielzeugpuppe
2 Spritzbeutel mit Lochtiille (& ca. 1,1cm)
und Sterntille (@ ca. 1,3cm)

W1%sTD @ 30 MIN 13-4 5TD




1 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Béden der Springfor-

men und die Metallschiissel einfetten.

2 Fir die Béden Butter mit Zucker und
Salz in einer Schiissel cremig aufschlagen.
Die Eier nach und nach hinzugeben und
unterrihren. Das Mehl und das Backpul-
ver mischen und unter die Butter-Eier-
Mischung rithren. Den Teig auf die Spring-
formen und die Schiissel verteilen und auf
der mittleren Schiene etwa 30 Minuten im
Ofen backen. Kurz vor Ende der Backzeit
die Stabchenprobe machen. Den Kuchen

auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

3 Fir den Mangopudding die Mango
purieren, zusammen mit dem Zucker in
einen Topf geben und langsam erhitzen.
Das Puddingpulver mit dem Zitronensaft
verrihren, zum Mangopliree geben und
unter Rithren zum Kochen bringen. Den

angedickten Mangopudding kihl stellen.

4 Fur den Schoko-Crunch den gepufften
Dinkel mit der Knallbrause in einer Schis-
sel verrihren. Die Kuvertlre hacken und
in einer Metallschiissel Giber dem heil3en
Wasserbad unter Rithren schmelzen. Die
Kuvertire zu den anderen Zutaten geben
und alles gut miteinander verrihren. Die
Masse auf ein Stlick Backpapier geben,
mit Backpapier bedecken und mit einer
Teigrolle diinn ausrollen. Die Kuvertire fest
werden lassen, dann zu Schoko-Crunch

klein hacken.

5 Fur das Heidelbeer-Frosting die Beeren
verlesen, waschen und trocken tupfen. Die
Beeren pirieren und in einem Topf aufko-
chen. In einem Schélchen das Puddingpulver
mit 2 bis 3 EL Plree verrihren. Zum Piree
in den Topf geben und nochmals aufkochen
lassen. Die Masse kiihl stellen. Die Kuver-
tiire hacken und in einer Metallschiissel
Uber dem heiRen Wasserbad schmelzen. Die
Butter mit dem Frischkase in einer Schussel
verrihren, die geschmolzene Kuvertiire
hinzugeben und zu einer Creme verriihren.
Den Heidelbeerpudding unterrihren. Das
Frosting nach Belieben mit Lebensmittel-

farbe einfarben und kiihl stellen.

6 Die Boden jeweils waagerecht durch-
schneiden. Die Springformbdden bilden
den unteren Teil, die runde Form (Metall-
schiissel) den oberen Teil des Rockes. Mit
einem Glas oder einer runden Ausstech-
form jeweils ein Loch in der Mitte der
Boden ausstechen, damit die Puppe

spater hineinpasst.
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7 Zum Schichten der Torte den ersten
Boden auf eine drehbare Platte legen.
Etwa ein Drittel vom Frosting fir die
Réschen des Kleides beiseitestellen. Den
Mangopudding und das Ubrige Heidel-
beer-Frosting jeweils in Spritzbeutel mit
Lochtiille fillen. Abwechselnd Frosting und
Pudding in Kreisen aufspritzen, dabei mit
dem Frosting am duf3eren Rand beginnen.
Die Fiillung mit Schoko-Crunch bestreuen
und den nachsten Boden auflegen. So wei-
termachen, bis alle Boden aufgelegt und
die Fillungen aufgebraucht sind. Die Torte

mindestens 2 Stunden kihl stellen.

8 Zur Fertigstellung der Torte die Beine
der Spielzeugpuppe mit Frischhaltefolie
umwickeln und in die Mitte der Torte
stecken. Das Uibrige Frosting in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fillen und
damit kleine Roschen als Kleid aufspritzen.
Die Puppentorte erneut fir 1 bis 2 Stunden

kihl stellen.

MEIN TIPP
Du willst die Puppentorte zum
Geburtstag zubereiten? Dann hast du
mit der Barbie in der Mitte noch eine
tolle Uberraschung, die nach dem
Essen als Geschenk bleibt.

Wi%STD @ 30 MIN I 3-45TD
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FUR CA. 12 STUCKE

MURBETEIG
380 g Weizenmehl
1TL Backpulver
200 g weiche Butter
160 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1Ei (GroéRRe M)

FRISCHKASECREME
400 g Doppelrahm-Frischkase
240 g Mascarpone
140 g weiche Butter
140 g Puderzucker
Saft von % Zitrone
3 TL Erdbeer-Fruchtpulver

oder pinke Lebensmittelfarbe

DEKO
2 Handvoll Erdbeeren
und/oder Himbeeren
SuBigkeiten, Perlen, Streusel
und Gebéck deiner Wahl

AUSSERDEM
2 Spritzbeutel mit Lochtiille
@ 1,1cm)
Backblech (ca. 42 x 30cm)

Herzschablone (ca. 25¢cm)

feart Cake

1 Fir den Mirbeteig das Mehl in eine
Schissel sieben. Das Backpulver unter-
mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und
Ei dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig halbieren, flach
driicken und in Frischhaltefolie wickeln.

3 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

2 In der Zwischenzeit fir die Creme
Frischkase, Mascarpone und Butter cremig
rihren. Puderzucker unterrihren. Den
Zitronensaft kurz unterriihren. Die Creme
halbieren und eine Halfte mit Erdbeerpul-
ver oder Lebensmittelfarbe verrihren, bis
sie schon pink geférbt ist. Beide Cremes in

Spritzbeutel fiillen und kihl stellen.

3 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Eine Herzform aus Papier
ausschneiden. Vorlagen zum Ausdrucken
(Herzschablone) findest du im Internet.
Denk dran: Aus dem gré3eren Herz wird

innen ein kleineres ausgeschnitten!

4 Die erste Halfte des Teigs auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Tipp:
Zwei Holzspielle rechts und links vom Teig
dienen zur Orientierung, ob du beide Teige
gleich grof} ausrollst. Passt die Herzform
auf den Teig, kommt er fir 5 Minuten

in den Kiihlschrank. Danach das Herz
ausschneiden und den restlichen Teig zur

anderen Halfte geben.
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5 Den zweiten Teig ausrollen, erneut

5 Minuten kiihlen und das zweite Herz
ausschneiden. Beide Herzen aufs Back-
blech legen und im Ofen auf der mittleren
Schiene 10 bis 12 Minuten backen. Wichtig:

Die Herzen sollen noch schon hell sein!

6 Zum Dekorieren Beeren waschen und
putzen. Die StiBigkeiten bereitstellen. Ers-
tes Keksherz auf eine Tortenplatte legen
und mit pinken Cremetupfen in etwa drei
Reihen verzieren. Zweites Herz auflegen
und die weille Creme in Tupfen aufspritzen.
Zuletzt nach Lust und Laune mit Deko ver-

zieren. Bis zum Servieren kihl stellen.

MEIN TIPP
Als Deko eignen sich Mini-Baiser,
Marshmallows, Zuckerdeko, Streusel-Mix,
Schaumerdbeeren, Schaumpilze,
Traubenzuckerherzen, Brauseherzen,
Schokolinsen oder essbare Bliiten.
Ubrigens funktioniert mein Rezept auch

als Letter oder Number Cake.

W60 MIN @ 12 MIN Iff MIND. 3 5TD




White Chocolate
Mocha, Cate

-—

1 Fir den Mokkasirup Kaffee und Zucker in
einem Topf mischen und 15 Minuten kdcheln

lassen. Die Flissigkeit dickt dabei ein.

2 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Béden der Spring-
formen mit Backpapier auslegen und die
Rander einfetten.

3 Fir die Kaffeeboden Mehl in eine
Schissel sieben. Zucker, 2 Prisen Salz und
Backpulver dazugeben und vermischen.
Butter in Wiirfeln, Eier und zwei Drittel
des Mokkasirups dazugeben und zu einem
glatten Teig verrihren. Auf beide Spring-
formen gleichmagig verteilen und im Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 45 Minuten
backen. Kurz vor Ende der Backzeit die
Stabchenprobe machen. Alternativ: Wer
nur eine Form hat, kann die Boden hinter-
einander backen. Auf einem Kuchengitter
abkulhlen lassen, aus der Form |6sen und
auskihlen lassen.

4 Fur die Tranke den Espresso oder Kaffee
mit dem Kaffeelikér mischen. Die abgekiihl-
ten Béden an der Oberfléache begradigen
und jeweils waagerecht durchschneiden.
Mit der Trénke betraufeln.

5 Fir die Fillung Mascarpone, Puderzu-
cker und Vanille verriihren. Die Sahne mit
dem Sahnesteif steif schlagen und unter
die Mascarponecreme heben. Etwa ein
Viertel der Creme mit restlichem Mokka-

sirup verriihren und kihl stellen.
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6 Zum Schichten der Torte den ersten
Boden auf eine Tortenplatte legen. Nach
Wunsch einen Tortenring drum herumset-
zen. 2 bis 3 EL der Fillung darauf verteilen.
Mit 1 Handvoll Raspelschokolade bestreuen.
Den zweiten Boden aufsetzen, mit Fil-

lung bestreichen und mit Schokoraspel
bestreuen. Ebenso mit dem dritten Boden
verfahren. Den letzten Boden darauf-
legen und aus der restlichen Fiillung eine
Krimelschicht diinn aufstreichen. Die Torte

mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

7 2 bis 3 EL der beiseitegestellten Espres-
socreme auf die Torte geben und mit einer
Palette oder Teigkarte glatt streichen.
Wenn sich die Fiillungen mischen, entsteht
ein hibscher Schliereneffekt. Dafiir nicht
zu oft abziehen! Die Torte erneut mindes-
tens 1 Stunde kihl stellen.

8 Fir das Topping die wei8e Kuvertire
hacken und in einer Metallschiissel Uber
dem heiRen Wasserbad unter Rithren
schmelzen und dann in einen Einweg-
spritzbeutel fillen. Tortenring vorsichtig
entfernen und zundchst etwas Kuvertlre
am Rand verteilen, sodass Schokolade tiber
den Rand lauft. Den Rest auf der Torte ver-

teilen und glatt streichen.

9 Die restliche Espressocreme in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fillen und zwolf
Rosetten auf die Torte spritzen. Mit Mokka-
bohnen dekorieren.

W85 MIN @ 45 MIN Il MIND. 2 STD
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1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Boden der

Springformen mit Backpapier auslegen.

2 Fir die Biskuitboden Butter, Zucker

und 1 Prise Salz schaumig rihren. Eier

nach und nach hinzugeben und verrihren.

Mehl, Starke und Backpulver mischen
und zur Butter-Zucker-Masse geben.

Alles miteinander verrihren.

3 Teigin vier Schalen aufteilen. Mit
Lebensmittelfarbe in vier Schattierungen
einfarben — von hellrosa bis kraftig pink.

6 Zum Zusammensetzen der Torte den
dunkelsten Boden auf eine Tortenplatte
legen. Etwa 2 EL Frosting daraufgeben und
dinn verstreichen. Zweiten Tortenboden
auflegen und ebenfalls mit der Creme
bestreichen. Auf dieselbe Weise dritten
und vierten Tortenboden auflegen. Torte
rundherum diinn mit der Creme einstrei-
chen. Die Torte 40 Minuten kiihl stellen.

7 In der Zwischenzeit die Schoko-Erd-
beeren als Deko vorbereiten (siehe S. 29).
Erdbeer-Deko ausharten lassen und zum

Servieren mittig auf der Torte platzieren.

Beide Springformen mit jeweils einem Teig
fillen und jeweils zwei Boden im Ofen auf
der mittleren Schiene in 20 bis 25 Minuten

backen. Rechtzeitig eine Stabchenprobe
machen. Die Béden auf ein Kuchengitter
stellen und 5 Minuten abkihlen lassen.
Dann aus der Form I6sen und auf ein

Kuchengitter geben.

MEIN TIPP
Fir ein exaktes Ergebnis kannst du
auch bei dieser Torte zum Schichten

einen Tortenring verwenden.

4 Die zwei weiteren Boden ebenso
backen. Bei nur einer Form alle Boden hin-
tereinander backen. Die Béden vollstandig

auskihlen lassen.

5 In der Zwischenzeit fiir das Frosting

die Butter in kleine Stlicke schneiden und
in einer Schissel mit dem Puderzucker
verriihren, bis die Masse hellcremig wird.
Nach und nach den Frischkase hinzugeben

und zu einer Creme verrihren.
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1 Den Backofen auf 180°C Umluft vorhei-
zen. Die Backform einfetten und mit zwei
sich Uberkreuzenden Streifen Backpapier
in den Maf3en 20 x 40 cm auskleiden.

2 Fir den Teig Eier, Zucker und 1 Prise Salz

in 10 Minuten schaumig schlagen. Das Ol

gleichmafig unter stdndigem Rithren unter
die Masse schlagen. Dann die Kokosmilch
nur kurz auf niedrigster Stufe unterrihren.
Das Mehl mit dem Backpulver sieben und
mit einem Teigschaber vorsichtig unterhe-
ben. Nun die Kokosraspel unterheben. Den
Teig in die Form fillen und den Kokosku-
chen im Ofen auf der mittleren Schiene 50
bis 60 Minuten backen.

3 Den Kuchen in der Form auf einem
Kuchengitter 5 Minuten abkihlen lassen.
Dann aus der Form stiirzen, das Backpapier
abziehen, den Kuchen wieder umdrehen

und vollstandig auskiihlen lassen.

4 In der Zwischenzeit fir die Punschfiil-
lung in einer kleinen Schiissel die Gelatine
in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
Den Mangosaft mit Rohrohrzucker im Topf
erwarmen. Die Gelatine mit den Handen
ausdriicken und in dem Saft unter Riihren
auflésen. Maracujasaft, Rum und Grena-
dine-Sirup unterriihren. Mit etwas Lebens-
mittelfarbe bis zur gewlinschten Intensitat
einfarben. Die Masse in eine Auflaufform
fillen und fir 15 Minuten ins Gefrierfach,
dann in den Kihlschrank stellen.
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5 Mit einem Messer die Oberseite des
Kuchens zu einer glatten Flache ohne
Randschicht zurechtschneiden. Mit dem
Stiel eines Kochl&ffels alle 2,5cm Lécher
in den Teig stechen, nicht bis zum Boden,
sondern etwa 2 cm davor. Tipp: Eine
Markierung am Kochl&ffel anbringen, z. B.
mit einem Gummiband, damit die Lécher

gleichmaBig tief werden.

6 Zum Fillen des Kuchens die Frucht-
punsch-Masse in einer Schiissel mit einem
Stabmixer kurz durchrithren. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Lochtille geben und
die Lécher im Kuchen damit befiillen. Die
restliche Masse auf dem Kuchen verteilen
und glatt streichen. Den Kuchen fiir min-
destens 1 Stunde kihl stellen.

7 Fir das Topping die Sahne mit Zucker
und Sahnesteif steif schlagen. Dann die
Sahne auf den kalten Kuchen geben und
mit einer Winkelpalette glatt streichen.

8 Ein grofles Messer in heiles Wasser tau-
chen und die Rénder an allen vier Seiten
abschneiden, sodass die Punschfiillung zu
sehen ist. Den Kuchenblock halbieren und
dann jede Halfte in drei Stiicke schneiden.
Idealerweise ist an den Schnittflachen die

Fillung zu sehen.

9 Fur die Deko die Blatter der Physalis
jeweils auffachern, sodass die Frucht wie
eine kleine Palme aussieht. Einen kleinen
Deckel abschneiden und auf jedes Kuchen-

stlick eine Physalis setzen.

W 60 MIN 50-60 MIN Iff MIND. 1STD
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FUR 16 STUCKE

BISKUITBODEN
400 g weiche Butter
300g Zucker
Salz
8 Eier (GréRe M)
300 g Weizenmehl
150 g Speisestarke
2 TL Backpulver

MANGOPUDDING

1 Mango (ca. 400 g)
oder ca. 300 g Mangopiiree
1 Pck. Vanillepuddingpulver

FROSTING
650g Butter
320g Puderzucker
900 g Doppelrahm-Frischkase

ZITRONEN-
BASILIKUM-MISCHUNG
2 Bio-Zitronen
1 grofBes Bund Basilikum
2 EL Zucker

DEKO
5 Bio-Zitronen
hochprozentiger Alkohol
Goldpulver
Blatter aus dem Garten
Blattgoldflocken

AUSSERDEM

2 Springformen (& 18 cm)
2 Spritzbeutel

W 1% STUNDEN @ 50 MIN !l MIND. 2 STD




1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Boden der Springformen

mit Backpapier auslegen.

2 Fir die Biskuitboden Butter, Zucker und
Salz schaumig riihren. Eier nach und nach
hinzugeben und verrihren. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und zur Butter-
Zucker-Masse geben. Alles miteinander
verrihren, bis eine homogene Masse ent-
steht. Teig auf beide Springformen verteilen
(alternativ hintereinander backen). 40 bis
45 Minuten im Ofen backen. Rechtzeitig
eine Stabchenprobe machen. Boden auf

einem Kuchenrost auskihlen lassen.

3 Fur den Mangoppudding die Mango
schélen, das Fruchtfleisch auf der flachen
Seite vom Stein schneiden und in kleine
Wiirfel schneiden. Das Mangofruchtfleisch
mit einem Stabmixer pirieren. Das Piiree
in einem Topf aufkochen. Etwas Piree in
eine Schissel geben und mit dem Pudding-
pulver verrihren. Diese Mischung zum
Piree in den Topf geben und unter Riihren
nochmals aufkochen lassen. Anschlief3end
mit Frischhaltefolie abdecken, abkihlen

lassen und kihl stellen.

4  Fir das Frosting die Butter in Stiicken
mit dem Puderzucker verriihren, bis die
Masse hell wird. Nach und nach Frischkase
hinzugeben und zu einer Creme verrihren.
Das Frosting in ein Drittel zum Bestreichen
und zwei Drittel fur die Fillung aufteilen.

5 Fir die Basilikum-Zitronen-Mischung
die Zitronen heil waschen, trocken reiben
und die Schale abreiben. Den Saft aus-
pressen. Das Basilikum waschen, trocken
schiitteln, die Blatter abzupfen und in
einen Rihrbecher geben. Zitronenschale,
-saft und Zucker dazugeben und mit einem
Stabmixer purieren. Zwei Drittel des
Frostings dazugeben und alles miteinander

verrihren.

6 Die ausgekiihlten Béden obenauf
begradigen und jeweils zweimal durch-
schneiden, sodass insgesamt sechs Boden
entstehen. Mangopudding und Zitronen-
Basilikum-Frosting jeweils in einen Spritz-
beutel fillen.

7 Zum Schichten der Torte einen Boden
auf eine Tortenplatte legen. Mit dem Fros-
ting zwei Kreise auf den Boden spritzen,
einen auf3en und einen mittig. Den Mango-
pudding in die Mitte des inneren Kreises
und zwischen die Kreise spritzen. Nachsten
Boden auflegen, leicht andriicken und

mit den Ubrigen Zutaten genauso weiter
verfahren. Letzten Boden auflegen und die
Torte mind. 2 Stunden (oder tber Nacht)
kihl stellen.

Wichtig: Etwas vom Zitronen-Basilikum-
Frosting fiir die Kriimelschicht zurlickbe-

halten.
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8 Torte mit dem Ubrigen Zitronen-Basi-
likum-Frosting einstreichen, sodass eine

klare Form entsteht. Erneut kihl stellen.

9 Fir die Dekoration 3 Zitronen heil3
waschen, trocken reiben und in diinne
Scheiben schneiden. Mittig an der Seite
der Torte einen Streifen vom hellen
Frosting auftragen. Zitronenscheiben
rundherum auflegen und andriicken.

Die restlichen Scheiben vierteln und in
die Licken driicken, sodass ein Zitronen-

streifen entsteht.

10 Auf der Torte sowie ober- und unter-
halb des Streifens Frosting dick aufsprit-
zen. Mit einer Palette die Tortendecke glatt
streichen. Eine Teigkarte seitlich an der
unteren Schicht ansetzen und diese glatt
streichen, indem die Torte gedreht wird.
Ebenso mit der oberen Schicht verfahren.
Die Kante zu den Zitronen kann ruhig
wellig sein, da die Torte wie aufgebrochen

aussehen soll. Die Torte kihl stellen.

11 Die restlichen 2 Zitronen heil3 waschen,
trocken reiben und in diinne Scheiben
sowie Stiicke schneiden. In einem klei-

nen Schalchen 1 Schuss Alkohol mit % TL
Goldpulver mischen. Mit einem Pinsel die
Aufbruchkanten zur Zitronenschicht gold
verzieren. Die Torte mit Zitronen, Blattern

und Goldflocken garnieren.

W1%STD @ 50 MIN {ff MIND. 2 5TD




1 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Springform

mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Rihrteig die weiche Butter in
einer Schissel cremig riihren. Den Zucker und
1 Prise Salz unterriihren und so lange weiter-
riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist. Die Eier nach und nach hinzugeben und
unterriihren. Mehl, Mandeln und Backpulver
mischen und kurz unterriihren. Dabei nicht
mehr langer riihren als nétig. Den Teig in

die Springform fiillen und im Ofen auf der
mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten backen.

Auf einem Kuchengitter kurz abkihlen lassen.

Dann aus der Form I6sen und auskihlen lassen.

3 Die Himbeeren verlesen und waschen.
1 Handvoll beiseitelegen. 200 g Himbeeren
mit einem Stabmixer plrieren und durch

ein Sieb streichen.

4 Fir die beiden Cremes die Sahne steif
schlagen und kihl stellen. In einer Schissel
den Frischkdse und den Quark verrihren.
In einer kleinen Schiissel die Gelatine in
kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. In
einem kleinen Topf den Zucker mit dem
Zitronensaft erhitzen. Die Gelatine mit den
Handen ausdriicken, dazugeben und unter
Rihren darin auflésen. Den Zitronen-Gela-
tine-Mix unter die Quark-Frischkase-Masse
rihren. Wenn die Masse abgekiihlt, aber

noch flissig ist, die Sahne unterheben.

5 Die Creme halbieren. Eine Halfte mit
Himbeerpiiree und Himbeeren mischen.

Fir die Pistaziencreme die Pistazien und
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2 bis 3 EL der Creme mit einem Stabmixer
zu einem Pistazienmus plrieren. Dieses

Pliree unter die restliche Creme riihren.

6 Je eine groBBe und kleine Metallschissel
auf der Innenseite mit Trennspray einspri-
hen oder leicht fetten und mit Frischhal-
tefolie auslegen. Zweite kleine Schissel

aufen mit Frischhaltefolie beziehen.

7 Die Himbeercreme in die grof3e Schissel
fiillen (nicht ganz voll). Die Schissel mit
der Frischhaltefolie auf3en in die Masse
driicken, sodass eine Kuhle entsteht und die
Form nun gefiillt ist. Die Pistaziencreme in
die weitere kleine Schissel fiillen. Alles fir

2 Stunden ins Gefrierfach stellen.

8 Durchgehartete Cremes aus dem Gefrier-
fach nehmen. Schiissel aus der Himbeer-
creme |6sen. Pistaziencreme aus der Schissel

|6sen und in die Himbeercreme driicken.

9 Den Rihrteigboden auf die Cremes
auflegen. Die Torte erneut fir mindestens
1 Stunde ins Gefrierfach geben.

10 Fur die Baiserkuppel die Eiweif3e schaumig
schlagen. Den Zucker langsam einrieseln
lassen und zu einem standfesten Schaum
schlagen. Den Eischnee in einen Spritzbeutel
mit Sterntdille fiillen und zeitnah verarbeiten.

11 Die durchgekiihlte Torte aus der Schis-
sel auf eine Tortenplatte stiirzen. Baiser-
Rosetten auf die Oberflache der Torte auf-
spritzen. Baiser mit einem Flambierbrenner

goldbraun abflammen.

W60 MIN @ 20 MIN I MIND. 3 STD




FUR 12 STUCKE

SCHOKO-KOKOS-MURBETEIG
400 g Weizenmehl
30 g dunkles Kakaopulver
oder Backkakao
40 g Kokosraspel
250 g weiche Butter
130 g Puderzucker
Salz
4 Eiweil3 (GroRe M, 80 g)

STICKY-RICE-FULLUNG
200 g Sushi-Reis
800 ml Kokosmilch
3049 Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1TL geriebene
Bio-Zitronenschale
1 Tonkabohne oder
1TL Tonkabohnenpaste

MANDEL-SCHOKO-CRUNCH
80 g weille Schokolade
15 g Schlagsahne
100 g Mandelstifte

LYCHEE-GELEE
300 ml Lycheesaft
oder -nektar

1 Pck. klarer Tortenguss

AUSSERDEM
1 Tarteform (@ 30 cm)
ca. 300 g getrocknete

Hilsenfriichte zum Blindbacken

Nsiaidisch
SW—KMTW/

1 Fir den Mirbeteig das Mehl und den
Kakao in eine Schissel sieben. Die Kokos-
raspel untermischen. Butter, Puderzucker,
1 Prise Salz und Eiweil3e dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig zu einer Kugel formen, flach driicken,
in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde

kihl stellen.

2 Die Tarteform leicht einfetten. Den Teig
auf leicht bemehlter Arbeitsflache 2 bis

3 mm dick rund (@ 35cm) ausrollen. In die

Tarteform geben, den Rand andriicken und
eventuell iberstehenden Teig abschneiden.

Den Boden erneut 30 Minuten kihl stellen.

3 In der Zwischenzeit den Backofen auf
190 °C Umluft vorheizen. Den Mirbeteig-
boden mit Backpapier belegen, mit Hiilsen-
frichten auffillen und im Ofen auf der
mittleren Schiene 8 Minuten blindbacken.
Herausnehmen und das Backpapier mit
den Hiilsenfriichten entfernen. Die Tarte
weitere 8 bis 12 Minuten backen. Die Tarte

auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 Fir die Sticky-Rice-Fillung Sushi-Reis in
einer Schissel mit kaltem Wasser bedecken
und mit den Handen leicht kreisend 1 bis

2 Minuten waschen. Das Wasser abgief3en
und den Vorgang wiederholen, bis das
Wasser klar bleibt. Den Reis in einem Sieb
abtropfen lassen. Kokosmilch, Zucker, Vanil-
lezucker, Zitronenschale und Reis in einen
Topf geben und einmal aufkochen. 1 Minute
kochen lassen, dann bei schwacher Hitze

etwa 20 Minuten quellen lassen, bis die

Flissigkeit verdampft ist und der Reis noch
Biss hat.

5 Etwa ein Drittel der Tonkabohne mit
einer feinen Reibe zum Reis reiben bzw. die
Tonkabohnenpaste hinzugeben. % | Wasser
unterriihren und weitere 2 bis 5 Minuten
kocheln lassen. Die Sticky-Rice-Fillung mit

Folie abdecken und kiihl stellen.

6 Fir den Mandel-Schoko-Crunch die
Schokolade hacken und in einer Metall-
schiissel Uber dem heilRen Wasserbad unter
Rihren schmelzen. Die Sahne und die
Mandeln dazugeben. Ein Backblech

mit Backpapier auslegen. Die Schoko-
Mandel-Masse daraufstreichen und fest

werden lassen.

7 Erkaltete Sticky-Rice-Fillung auf der

Tarte verteilen und glatt streichen.

8 Fiir das Lychee-Gelee den Saft und das
Tortenguss-Pulver in einem Topf verriihren
und unter Rihren zum Kochen bringen.
Den Guss 3 bis 4 Minuten abkihlen lassen,
dann uber die Tarte gieRen und durch

Bewegen der Tarteform gleichmafig ver-

teilen bzw. mit einem L&ffel glatt streichen.

Fest werden lassen. Bis zum Servieren kihl

stellen.

9 Die Tarte aus der Form |6sen. Den
Mandel-Schoko-Crunch mit einem Messer
in grobe Stiicke teilen und die Tarte damit

dekorieren.
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Satats
(reburtetagstorte

FUR CA. 12 STUCKE

BODEN
600 g Butter
45049 Zucker
Salz
12 Eier (GroRRe M)
450 g Weizenmehl
2254 Speisestarke
3 TL Backpulver

HIMBEER-PUDDING
300 g Himbeeren
22 g Sahne-Puddingpulver

BASIS-FROSTING
640 g Butter
320 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft
900 g Doppelrahm-Frischkase

BROMBEER-EINLAGE
200 g tiefgekiihlte Brombeeren
40 g Zucker

EIWEISSSPRITZGLASUR
50 g Puderzucker
9 g Eiweil3

DEKO
450 g weiller Fondant
blaue Lebensmittelfarbe
250g Isomalt
Blattgoldflocken
Goldpuder
einige frische Beeren nach Belieben

AUSSERDEM
Backmatte
3 Springformen (& 16 cm)
1 Spritzbeutel mit Lochtiille (& 1,1 cm)
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1 Den Backofen auf 185°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Springformen fetten

bzw. mit Backpapier auslegen.

2 Fir die Béden die Butter mit Zucker
und 1 Prise Salz in einer Schiissel schaumig
rihren. Die Eier nach und nach hinzu-
geben und unterriihren. Mehl, Starke und
Backpulver sieben, mischen, zur Butter-
Zucker-Masse geben und alles miteinander
verriihren, bis eine homogene Masse
entsteht. Den Teig auf die drei Spring-
formen verteilen. Die Béden im Ofen auf
der mittleren Schiene etwa 30 Minuten
backen. Alternativ die Boden hintereinan-
der backen und jeweils in der Springform
auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 Fir den Himbeer-Pudding die Himbee-
ren verlesen, waschen, trocken tupfen und
in eine Schissel geben. Die Beeren mit
einem Stabmixer purieren und durch ein
Sieb streichen. Das Puddingpulver mit 1 bis
2 EL Himbeerpiree glatt rihren und kurz
zur Seite stellen. Das restliche Piree in
einem Topf erhitzen. Die Piiree-Pudding-
Mischung dazugeben und alles unter stan-
digem Riihren zu einem Pudding abbinden.
Den fertigen Pudding bis zur Weiterver-
arbeitung mit Folie bedeckt kiihl stellen.

4 Fir das Basis-Frosting die Butter mit
Puderzucker und Zitronensaft verriihren.
Nach und nach den Frischkéase hinzugeben
und alles zu einer Creme verrihren. Das
Frosting in ein Drittel und zwei Drittel
aufteilen und die kleinere Menge bis zur

Weiterverarbeitung beiseitestellen.

5 Zu den zwei Drittel des Basis-Frostings
den ausgekiihlten Himbeer-Pudding geben,
alles miteinander verriihren und vorerst

auf die Seite stellen.

6 Fir die Brombeer-Einlage die angetau-
ten Friichte in einen Topf geben, mit dem
Zucker erhitzen und unter standigem Rih-
ren etwas einkochen lassen. Die Einlage bis

zur Weiterverarbeitung kiihl stellen.

7 Zum Schichten der Torte die ausge-
kihlten Béden je einmal durchschneiden,
sodass insgesamt sechs Boden entstehen.
Das Himbeer-Frosting in einen Spritzbeu-
tel fillen. Jeden Boden mit dem Frosting
ringférmig mit Abstand befiillen und die
Zwischenrdaume mit der Brombeer-Einlage
auffillen. Den letzten Boden als Deckel
auflegen. Die Torte anschlieBend fir etwa
2 Stunden kihl stellen.
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8 Die durchgekihlte Torte mit dem bri-
gen Basis-Frosting komplett glatt einstrei-

chen. Erneut etwa 1 Stunde kiihl stellen.

9 Fur die Eiwei3spritzglasur den Puder-
zucker mit dem Eiweil3 verrihren und

zeitnah weiterverarbeiten.

10 Fir die Dekoration der Torten den
Fondant in Marmoroptik in verschiedenen
Blautonen einfarben und ausrollen.

Die Torte damit sauber eindecken

(siehe Tipps S. 18/19).

11 Isomalt in einem Topf schmelzen
lassen und blau einférben. Den Zucker
in die gewlinschte Form bringen (siehe
Tipp S. 24) und auskihlen lassen.

12 Mit dem Goldpuder Akzente an der
Torte setzen. Die Isomaltdeko mit der
Eiweilspritzglasur an der Torte anbringen,
frische Beeren auflegen und letzte Details

mit Blattgoldflocken ausdekorieren.

W10 MIN @ 30 MIN [ 35TD
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FUR CA. 8 STUCKE

WAFFELTEIG
6 Eier (GroRe L)
Salz
150 g Zucker
1TL Vanilleextrakt
190 g Weizenmehl
% TL Backpulver

FULLUNG
480 g Schlagsahne
2259 Mascarpone

100 g Zucker
% TL Vanilleextrakt

TRANKEN UND DEKO

230 ml lauwarmer Espresso

Backkakao
Schokoladenspéne

AUSSERDEM
1 Waffeleisen

TMMM/‘

Waggel-[orte

1 Fir den Waffelteig die Eier trennen. Die
Eiweil3e mit 2 Prisen Salz anschlagen. 2 EL
Zucker einrieseln lassen und auf hochster
Stufe weiterschlagen, bis sich wei3e Spit-

zen bilden und das Eiweil} steif ist.

2 Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker
in einer Schissel in 1 bis 2 Minuten schau-
mig schlagen. Das Vanilleextrakt unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen und
unterrihren. Den Eischnee dazugeben und

nur kurz unterrihren.

3 Das Waffeleisen erhitzen und leicht
einfetten, dabei die Herstelleranleitung
beachten. Aus dem Teig nacheinander
etwa acht goldbraune und knusprige
Waffeln backen. Die Waffeln auf einem

Kuchengitter auskihlen lassen.

4 Fir die Fillung die Sahne steif schlagen.
Den Mascarpone in eine Schiissel geben
und mit Zucker und Vanilleextrakt verrih-
ren. Die geschlagene Sahne auf niedrigster

Stufe unter die Mascarponecreme riithren.
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5 Zum Schichten der Torte den Espresso
in einen tiefen Teller geben. Die erste
Waffel mit dem Boden in den Espresso
tunken und auf eine Tortenplatte legen.
Die Waffel mit einem grof3ziigigen Loffel
der Fillung bestreichen. Nachste Waffel

in den Espresso tunken, auflegen und mit
Fillung bestreichen. Die oberste Waffel
zundchst mit der restlichen Fillung toppen,
dann mit Kakao bestduben und mit Scho-

kospanen garnieren.

MEIN TIPP
Ich verwende gerne ein
Waffeleisen fiir runde belgische Waffeln.
Du kannst aber auch Herzwaffeln

fur deine Torte nehmen.

T 40 MIN




KLEIN, ABER OHO!

Ihr wollt eure Kaffeetafel versiif3en, mit der Familie
picknicken oder im Biiro Dankeschon sagen? Kleingeback
lasst sich einfach backen und mitnehmen. Und das Beste:

Genuss fur Augen und Gaumen ist garantiert.



SiBeTanos
il fusiter Fillung

—_—

1 Fur den Teig die Eier trennen. Die Eiweif3e mit 1 Prise Salz
anschlagen, den Zucker einrieseln lassen und steif schlagen.

2 Die Eigelbe mit Vanilleextrakt in 3 Minuten cremig riihren.
Die Buttermilch dazugeben und gut unterrihren. Das Mehl
und das Backpulver mischen, tiber die Eigelbmasse sieben und
unterrihren. Den Eischnee vorsichtig unterrithren und den
Teig 10 Minuten ruhen lassen.

3 In einer beschichteten Pfanne etwas Kokosdl erhitzen.
Pro Taco etwa 1 EL Teig in die Pfanne geben, etwas flach driicken
und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 Fir die Cremes in einer Schissel Quark, Frischkdse und Kokos-

blitenzucker verriihren. Die Creme auf zwei Schiisseln aufteilen.

5 Fir die blaue Creme Heidelbeeren verlesen, waschen, trocken
tupfen und 1 bis 2 EL davon fein plrieren. Restliche Beeren fiir die
Deko beiseitestellen. Das Piiree mit einer Creme mischen und mit

blauer Lebensmittelfarbe bis zur gewlinschten Intensitat einfarben.

6 Fir die rosa Creme die Himbeeren verlesen, waschen und tro-
cken tupfen. 1 bis 2 EL der Himbeeren plrieren und durch ein Sieb
streichen. Das Piree unter die andere Halfte der Creme rithren

und mit rosa Lebensmittelfarbe zu einem kraftigen Ton einfarben.

7 Die Cremes in zwei Spritzbeutel fiillen. Einen Taco in eine
Hand nehmen und leicht falten. Mit der Creme beflllen, weiter
zuklappen und am Rand kleine Tupfen setzen. Die Tacos aufrecht
hinstellen und aneinander lehnen. So fallen sie nicht auseinander.

Mit restlichen Beeren dekorieren.
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(arrst -
(ake—Fops

P —__.«&\

1 Die Mdhren putzen, schélen, in grobe Stiicke schneiden und
im Blitzhacker fein zerkleinern.

2 Datteln, Mandeln, Walnisse, Haferflocken und Gewirze
hinzugeben und mahlen, bis eine klebrige Masse entsteht.
Eventuell die Zutaten teilen und in mehreren Etappen zerkleinern.
In eine Schiissel geben und so viel Ahornsirup hinzufiigen,

bis die Masse gut formbar ist.

3 Die Masse mit angefeuchteten Handen zu kleinen Kugeln
formen (ca. 25 Stiick) und jeweils auf einen Stiel stechen.

4 Die Kuvertlire hacken und in einer Metallschiissel Gber dem
heiBen Wasserbad unter Riihren schmelzen. Cake-Pops darin
wenden, bis sie vollstindig liberzogen sind. Uberschiissige Glasur
vorsichtig abstreifen. Die Cake-Pops mit Streuseln dekorieren.
Zum Ausharten in ein Cake-Pop-Display oder einen Styroporblock

stecken. Alternativ kopfiber auf Backpapier setzen.

5 Carrot-Cake-Pops kiihl stellen und innerhalb 1 Woche verzehren.

MEIN TIPP
Damit die Cake-Pops beim Uberziehen
nicht vom Stiel fallen, kannst du die Enden
der Stiele in etwas Kuvertiire tunken,
bevor du die Kugeln aufsteckst.
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am Stiel

/F

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Spring-

form einfetten.

2 Fur den Mirbeteig Mehl, Zucker,
Vanillezucker, Butter und 1 Prise Salz in
eine Rihrschissel geben und mit den
Knethaken des Handriihrgerédtes zunachst
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
Streuseln verarbeiten. Auf dem Boden

der Springform verteilen und andriicken.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Den Boden im Ofen im unteren Drittel

etwa 15 Minuten backen.

3 Die Springform auf einem Kuchengitter
etwas abkiihlen lassen. Die Ofentempera-

tur auf 180 °C reduzieren.

4 Fir die Kaseflllung die Sahne steif
schlagen. Die Eier und den Zucker in einer
Schissel mit den Quirlen des Handriihr-
gerates kurz verriihren und auf héchster
Stufe 2 Minuten aufschlagen. Quark und
Puddingpulver unterriihren. Die Sahne
vorsichtig unterheben. Die Masse in der
Springform verteilen und im Ofen etwa
45 Minuten backen.

5 Den Kasekuchen in der Form auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen. Springform-
rand I6sen und den Kuchen mindestens

2 Stunden kiihl stellen.

18
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6 Kuchen aus dem Kihlschrank nehmen
und auf Zimmertemperatur bringen. Vom
Boden der Springform I&sen und in zehn
gleich grofRle Stiicke teilen. In jedes Stlick
vom Rand her jeweils einen Eisstiel stecken.

7 Die Glasur vorbereiten. Ein Blech mit
Backpapier auslegen. Jeweils ein Drittel
der Kuvertlre hacken und separat in zwei
Metallschisseln Gber dem heil3en Wasser-
bad unter Riihren schmelzen. Aus dem
Wasserbad nehmen und jeweils die rest-
liche gehackte Kuvertiire sowie die Halfte
vom Kokosol unterriihren. Erneut schmel-

zen lassen.

8 Jeweils fiinf Kuchenstiicke mit der Ruby-
oder hellen Kuvertiire Gbergielen. Danach
sofort nach Belieben dekorieren. Die
Kuchenstiicke nach und nach lberziehen
und verzieren — nicht alle auf einmal, da
die Glasur sonst zu fest wird. Kuchen am
Stiel auf das vorbereitete Backblech legen

und die Kuvertire fest werden lassen.

MEIN TIPP
Bereite den Kasekuchen bereits
am Vortag zu, damit er gut durchgekihlt
ist. Du kannst die Kuchenstiicke am Stiel
auch 2 bis 3 Stunden einfrieren und dann
mit Kuvertiire Uberziehen.

So sind sie besonders stabil.

W60 MIN @ 15TD Il MIND. 2 5TD




FUR CA. 25 STUCKE

HEFETEIG
30g frische Hefe
300 ml lauwarme Milch
400 g Weizenmehl
50 g Zucker
50 g weiche Butter
% TL Salz

FULLUNG
2 mittelgrofle Bananen
2 entsteinte Datteln
2 EL Erdnussbutter
1TL Zimtpulver

ZUM WALZEN
120 ml warme Milch
1 EL flussige Butter
75 g Kokosblitenzucker
3-4 TL Zimtpulver

AUSSERDEM
1 Gugelhupfform (& 24 cm)
etwas Kokosblitenzucker
fir die Form

Ausstechform (@ ca. Scm)

1 Fur den Hefeteig die frische Hefe
zerbréseln und in der lauwarmen Milch auf-
I6sen. Das Mehl in eine grof3e Schiissel sie-
ben, mit dem Zucker vermischen und in die
Mitte eine Mulde driicken. Die Hefemilch
nach und nach in die Mulde gie3en und
dabei mit einem Teil des Mehls verriihren.
Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und
den Vorteig an einem warmen Ort

20 Minuten gehen lassen.

2 Die weiche Butter und das Salz hinzuge-
ben und alles mit den Knethaken des Hand-
rihrgerates in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abdecken
und an einem warmen Ort erneut 45

Minuten gehen lassen.

3 In der Zwischenzeit fir die Fillung die
Bananen schélen, in Stlicke schneiden
und in einen Blitzhacker geben. Datteln
zerkleinern, mit Erdnussbutter und Zimt
hinzugeben und alles zu einer homogenen

Masse pilirieren.

4 Zum spateren Walzen der Hefeballchen
in einer Schissel die warme Milch mit
flissiger Butter mischen. In einem anderen
Schalchen den Kokosblitenzucker mit
dem Zimt mischen. Die Gugelhupfform
einfetten und mit etwas Kokosblitenzucker

ausstreuen.
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5 Den Hefeteig nochmals kurz durchkne-
ten und auf einer bemehlten Arbeitsflache
fingerdick ausrollen. Mit einem Glas oder
einer runden Ausstechform (& ca. 5cm)
kleine Kreise ausstechen. Etwas Fillung

in die Mitte des Kreises geben, den Teig
darum schlielen und zu einer Kugel

formen.

6 Die Teigballchen zuerst in die Milch-
Butter tunken, dann in Zimtzucker walzen
und in die Gugelhupfform setzen. Teigreste
erneut ausrollen und fillen, bis alles ver-
arbeitet ist. Ubrig gebliebene Milch-Butter
und restlichen Zimtzucker iber die Hefe-

ballchen geben.

7 Das Monkeybread an einem warmen
Ort noch einmal 45 bis 60 Minuten gehen

lassen, bis die Backform fast gefiillt ist.

8 In der Zwischenzeit den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Monkeybread im Ofen auf der unteren
Schiene etwa 40 Minuten backen. In der
Form auf einem Kuchengitter 15 Minuten
abkihlen lassen. Dann das Monkeybread
auf einen Teller stlirzen. Denk dran: Kihlt
das Brot in der Form zu lange aus, wird das

Karamell fest.

MEIN TIPP
Am besten schmeckt das Affenbrot
noch lauwarm, etwa bei einem ausge-

dehnten Sonntagsfrihstlck.

W40 MIN E1%-25TD @ 40 MIN 1 15 MIN
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FUR 9 STUCK

HEFETEIG
2 Bio-Zitronen
430 g Weizenmehl
55g Zucker
1 Pck. Trockenhefe
120 g Butter
120 ml Milch
1Ei (GréRe M)

RHABARBERFULLUNG
500 g Rhabarber
559 Zucker
2 TL Speisestarke
4 EL Zitronensaft (von oben)

SIRUP UND GUSS
100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 EL Zitronensaft (von oben)
110 g Puderzucker

Saftige Khabarber -
Schnecken

1 Fir den Hefeteig die Zitronen heil}
waschen, trocken reiben und die Schale
fein abreiben. Den Saft auspressen und
beiseitestellen. Mehl, Zitronenschale,
Zucker und Trockenhefe in einer Schissel

vermengen.

2 Die Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Die Milch dazugeben und kurz
erwarmen. Zusammen mit dem Ei unter
die Mehlmischung kneten, bis ein weicher,
glanzender Teig entsteht. Eine grofle
Schussel einfetten, den Teig hineinlegen
und zugedeckt an einem warmen Ort etwa

45 Minuten ruhen lassen.

3 Fir die Fullung den Rhabarber griindlich
waschen und beide Enden abschneiden.
Dicke Stangen mit einem Sparschaler
schélen. Den Rhabarber in etwa 1cm grof3e
Stiicke schneiden. 300 g des Rhabarbers
mit Zucker, Starke und 4 EL vom beiseite-
gestellten Zitronensaft in einer Schissel

vermengen.

4 Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu einem Rechteck (ca. 40 x 35¢cm)
ausrollen. Die Rhabarber-Mischung auf der
Teigplatte verteilen, dabei einen etwa Tcm
breiten Rand frei lassen. Den Teig von der
langen Seite her aufrollen. In neun Stiicke
teilen und mit der Schnittseite nach oben
dicht an dicht auf das Blech legen. Mit
einem Geschirrtuch abgedeckt nochmals

15 Minuten gehen lassen.
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5 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Schnecken im Ofen
auf unterster Schiene etwa 30 Minuten

backen, bis sie goldbraun sind.

6 In der Zwischenzeit flr den Sirup in
einem Topf Zucker, Vanillezucker, 75 ml
Wasser und 2 EL Zitronensaft kochen, bis
der Zucker aufgel0st ist. Restliche 200 g
Rhabarber hinzugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Die Masse durch ein Sieb

giel3en, sodass ein flissiger Sirup bleibt.

7 Die Schnecken mit dem Backpapier
vom Blech auf ein Kuchengitter ziehen.
Die noch heilen Schnecken grofRzligig mit

dem Sirup bepinseln und auskihlen lassen.

8 Fir den Guss den Puderzucker mit
etwa 1 bis 2 EL Sirup zu einer dickflissi-
gen Glasur verrihren. Die ausgekiihlten
Schnecken damit bepinseln und den Guss

trocknen lassen.

T 60 MIN @ 30 MIN &5 15TD I miND. 1 5TD




FUR 25 STUCK

170 g Butter
60 g ungesalzene
Macadamianisse

60 g weilRe Kuvertiire-
Chocolate-Chunks
oder Drops
300 g Weizenmehl

% TL Natron
1TL Vanilleextrakt

Salz
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (Gré3e M)

150 g Zucker
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White (hocolate

1 Die Butter in einem Topf zerlassen. Abkiihlen lassen.
Macadamiantisse grob hacken. Eventuell die weil3e Kuvertlre

in Stlicke teilen.

2 Das Mehl in eine Schissel sieben und Natron, Vanille und

1 Prise Salz untermischen. Ei, Eigelb, Zucker und Butter verriihren.

Die MehImischung hinzugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerates verkneten. Die Schokolade und die Macadamia-
stlicke unterriihren. Den Teig abdecken und 20 Minuten kihl

stellen.

3 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einem Loffel etwa
25 Portionen vom Teig abnehmen, zu Kugeln formen, auf das

Blech setzen und leicht flach driicken.

4 Die Cookies im Ofen auf der mittleren Schiene 12 bis 15 Minu-
ten backen. Erst auf dem Blech, anschlielend auf einem Kuchen-

gitter auskiihlen lassen.

MEIN TIPP
Wenn du es siif3-salzig magst,
kannst du das Rezept auch mit gesalzenen

Macadamianiissen probieren.

SUSSE KLEINIGKEITEN U]ZS MIN @15 MIN l&20 MIN
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FUR 25 STUCK

RUHRTEIG
100 g weiche Butter
100 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
Salz
2 Eier (Grof3e L)
8 EL Milch
250 g Weizenmehl
2 TL Backpulver

CHAI-GLASUR
1 Orange
1 EL Butter
1 Beutel Chai-Tee
ca. 125 g Puderzucker

DEKO
1Bio-Orange
50 g ungesalzene

Pistazienkerne

mit Chai(rlasar

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Rihrteig die weiche Butter in einer Schiissel cremig
rihren. Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz unterriihren und

so lange weiterriihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Die Eier und die Milch nach und nach hinzugeben und unterrih-
ren. Das Mehl und das Backpulver mischen und kurz unterriihren.

Dabei nicht mehr langer rithren als notig.

3 Vom Teig mit zwei Teeloffeln etwa 25 kleine Haufchen abneh-
men und mit etwas Abstand auf das Blech setzen. Dann im Ofen

auf der mittleren Schiene 15 Minuten backen.

4 Fir die Chai-Glasur die Orange auspressen. Die Butter in
einem Topf schmelzen lassen. Den Orangensaft hinzugeben,
erhitzen (nicht kochen lassen) und den Teebeutel darin 10 Minu-

ten ziehen lassen.

5 In der Zwischenzeit fiir die Deko die Orange heif} waschen,
trocken reiben und mit einem Zestenrei3er die Schale in feinen

Streifen abziehen. Die Pistazien hacken.

6 Den Teebeutel entfernen. So viel Puderzucker unterriihren, bis
eine streichféhige Masse entsteht. Die Amerikaner aus dem Ofen
nehmen, das Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen und die
Amerikaner kurz abkihlen lassen. Die heiRen Mini-Amerikaner mit
der Glasur bestreichen und abwechselnd mit den Orangenzesten
und den Pistazien bestreuen. Auskihlen lassen.

SUSSE KLEINIGKEITEN U]BO MIN @15 MIN 1& MIND. 1 STD




FUR CA. 8 STUCK

TEIG
40 g Weizenmehl
% TL Backpulver
Salz
459 Zucker
1Ei (GréBe M)
1 EL geschmacksneutrales Ol
3 EL Buttermilch
4 EL Mineralwasser
mit Kohlensaure
% TL Vanilleextrakt
15 g Kokosraspel
100 g Doppelrahm-Frischkase

GLASUR
250 g weille Kuvertiire
Kokoschips bzw. Kokosraspel
Kokospralinen

AUSSERDEM
1 Springform (@ 18-20 cm)
Silikon-Eisformen
8 Eisstiele

Kokos-
Catkesicles

1 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Springform einfetten

bzw. mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Teig das Mehl in eine Schissel
sieben und mit Backpulver, 1 Prise Salz
und Zucker mischen. Ei, Ol, Buttermilch,
Mineralwasser und Vanilleextrakt hinzu-
geben und alles verriihren. Die Kokosraspel
unterriihren. Den Teig in die Springform
fillen und im Ofen auf der mittleren
Schiene 15 bis 20 Minuten backen. In der
Form auf einem Kuchengitter 5 Minuten
abkihlen lassen. Dann den Rand I6sen und
den Kuchen auf dem Kuchengitter weiter

auskuhlen lassen.

3 Den ausgekiihlten Kuchen mit den Han-
den in einer Schissel zerbréseln und mit
dem Frischkdse vermengen. Den feuchten
Teig in die Eisformen driicken, mit einer
Teigkarte glatt streichen, Eisstiele ein-
stecken und fiir 1 Stunde ins Gefrierfach

geben.

4 Die Kuvertlre hacken und in einer
Metallschissel Uber dem heifl3en
Wasserbad unter Rihren schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Die Cakesicles aus der Form |6sen.
Kokoschips oder Kokosraspel in einem
Schélchen bereitstellen. Die Kokospralinen

in Stlicke schneiden.
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5 Die Cakesicles liber das Schalchen mit
der Kuvertire halten und mithilfe eines
Loffels mit der Kuvertiire Uberziehen.
Uberschiissige Schokolade abtropfen
lassen. Cakesicles mit Kokoschips oder
Kokosraspeln bestreuen, mit Kokospralinen
belegen und auf das Backblech setzen. Da
die Cakesicles gefroren waren, hértet die

Kuvertiire schnell aus.

MEIN TIPP
Du kannst auch ein hohes Glas,
in das die Cakesicles passen, mit Kuvertiire
fillen und die Cakesicles darin komplett
eintauchen. Sollte die Kuvertiire zu fest
werden, gib sie einfach fir ein paar

Sekunden in die Mikrowelle.

W40 MIN @ 20 MIN [ 157D
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Jenit~Tanmentosin-
Lollies

— )

1 Die HolzspieBle in kaltem Wasser einweichen. Den Backofen
auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit

Backpapier auslegen.

2 Den Blatterteig auf der Arbeitsflache entrollen. Zucker,
Vanillezucker und Zimt mischen. Blatterteig damit gleichmaflig
bestreuen. Den Blatterteig quer in 20 Streifen a etwa 2 x 24 cm
schneiden.

3 Die Holzspief3e trocken tupfen. Jeden Teigstreifen schlangen-
formig auf einen Holzspiel3 stecken. Dabei unten mehr Platz
lassen als oben. Die Tannenbdume auf das Backblech legen.

Das Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und die Tannenbdume
damit bestreichen. Die Tannenbdume im Ofen auf der mittleren

Schiene 12 bis 14 Minuten backen. Danach auskihlen lassen.
4 In der Zwischenzeit die Apfel waschen und trocken reiben.

Die Schale etwa 4 mm dick abschneiden. 20 Sternchen daraus

ausstechen und als Spitze auf jeden Spief3 stecken.

SUSSE KLEINIGKEITEN w40 MIN @14 MIN




1 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Fir den roten Teig die weiche Butter in einer Schissel cremig
rihren. Den Zucker und 2 Prisen Salz unterriihren und so lange
weiterrihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Eier
nach und nach hinzugeben und unterrithren. Mehl, Backpulver,
Backkakao und Vanille mischen und zusammen mit der Butter-
milch kurz unterriihren. Mit der Lebensmittelfarbe kraftig rot

einfarben, dabei nicht mehr langer rihren als nétig.

3 Den Teig auf dem Backblech verteilen, glatt streichen und im
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen. Kurz
vor Ende der Backzeit die Stabchenprobe machen. Auf dem Blech

vollsténdig auskiihlen lassen.

4 Fir das Frosting die Butter mit dem Puderzucker schaumig
schlagen. In einer weiteren Schiissel den Frischkédse und den Mas-
carpone verriihren. Die Buttermasse unterrihren (kein Handrihr-

gerat verwenden). Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen.

5 Mit einer runden Ausstecher aus dem Kuchen etwa 24 Béden
ausstechen. Pro Mini Cake auf jeweils zwei Béden Frosting in Tup-
fen aufspritzen. Die Boden aufeinandersetzen. Den dritten Boden

darauflegen und mit Frosting toppen.

6 Mit Beeren dekorieren und bis zum Servieren kiihl stellen.
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FUR 4 sTUCK

MURBETEIG
175 g Weizenmehl
80 g kalte Butter

1 Eigelb (GréRRe M)
Salz
40 g Zucker

MANDELCREME
40 g Butter
409 Zucker
60 g gemahlene Mandeln
1 Eiweil3 (GroéRe M)

BELAG
2 kleine Apfel

1 EL Zitronensaft

1 EL Schlagsahne
2 EL Mandelblattchen
ca. 2 EL Puderzucker
4 TL Gelee (z.B. Rote-
Johannisbeer-Gelee)

/4,0(,4@&- Galettes '

1 Fur den Mirbeteig das Mehl in eine Schissel sieben.

Die Butter in kleinen Stiicken, Eigelb, 1 Prise Salz und Zucker
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1 EL
Wasser dazugeben, sollte der Teig zu mirbe sein. Eine Kugel

formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.

2 Fir die Mandelcreme die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen lassen. Butter mit Zucker, Mandeln und Eiweil} zu

einer Creme verrihren.

3 Die Apfel schalen, vierteln, entkernen, in diinne Scheiben

schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

4 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

5 Den Teig in vier gleich grof3e Kugeln teilen. Jeweils auf leicht
bemehlter Arbeitsflache etwa 5 mm dick rund ausrollen.

Die Mandelcreme auf die Teigkreise verteilen, dabei jeweils
einen 2cm breiten Rand frei lassen. Apfelscheiben facherartig
auf der Mandelcreme verteilen. Die Teigrander umklappen,

mit der Sahne bepinseln und mit den Mandelbléttchen bestreuen.
Galettes auf das vorbereitete Backblech setzen und im Ofen

auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen.
6 Die Galettes herausnehmen und abkiihlen lassen. Vor dem Ser-

vieren mit Puderzucker bestduben. Das Gelee in einem kleinen Topf

unter Riihren erwarmen und die Galettes damit toppen.

SUSSE KLEINIGKEITEN E]35 MIN @) 25 MIN 1[111$TD
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FUR 4 STUCK

BAISERHAUBCHEN
2 Eiweil (GrofRe M)
2 TL Zitronensaft
100 g Puderzucker
pinke Lebensmittelfarbe

AUSSERDEM
1 Spritzbeutel mit Lochtiille
(D ca.1,4cm)

4 TL gehackte Mandeln
oder Zucker- oder
Schokostreusel
4 Waffelhornchen
8 EL Eiscreme
(z.B. Zitroneneis)

1 Backofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Fur die Baiserhaubchen die Eiwei3e mit dem Zitronensaft
steif schlagen. Den Puderzucker einrieseln lassen und so lange
schlagen, bis sich weif3e Spitzen bilden. Lebensmittelfarbe grob

einruhren, sodass unterschiedliche Rosatone entstehen.

3 Eischnee in einen Spritzbeutel fillen. Vier Haubchen auf das
Blech spritzen — etwas breiter als der Durchmesser der Waffel-
hornchen. Die Baiserhauben im Ofen 1 Stunde trocknen

lassen. Bei offener Ofentiir abkiihlen lassen.

4 Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und abkihlen

lassen.

5 Die Waffelhérnchen mit je 2 EL Eis fiillen. Etwas Eis am
Rand verteilen und mit Mandeln oder Streuseln bestreuen.

Die Baiserhdubchen daraufsetzen. Sofort servieren.

MEIN TIPP
Die Cones sollen nicht sofort vernascht werden?
Dann fiille sie statt Eis mit StiBigkeiten

oder einer Quarkcreme.
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FUR 12 STUCK

NO-BAKE-BODEN
40 g Butter
100 g Butterkekse

KASEFULLUNG
2 Eier (GroRe M)
100 g Zucker

350 g Doppelrahm-Frischkase

100 g Magerquark
50 g Naturjoghurt
50 g Schlagsahne
% TL Vanilleextrakt
15 g Weizenmehl

FRUCHT-SWIRL
ca. 2 EL Konfitiire
oder Gelee (z.B. Erdbeere,

Himbeere, Brombeere)

AUSSERDEM
1 Muffinblech mit 12 Mulden
12 Papierformchen
1 Holzstabchen

138

1 Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Mulden des Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen.

2 Fir die No-bake-Bdden die Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben, diesen gut ver-
schlieBen und die Kekse mit einer Teigrolle zerkleinern. Die Brosel
zur Butter geben, vermengen und auf die Papierférmchen ver-

teilen. Mit einem Teeloffel andricken.

3 Fur die Kasefiillung die Eier und den Zucker verrihren,
nicht aufschlagen. Frischkase, Quark, Joghurt, Sahne, Vanille
und Mehl unterriihren und so lange riihren, bis eine homogene

Masse entsteht.

4 Die Kasefillung auf die Boden verteilen. Die Konfitlire

in einem kleinen Topf unter Rihren etwas erhitzen. Mit einem
Teel6ffel, kleinen Einwegspritzbeutel oder einer Pipette kleine
Punkte auf die Kdsemasse setzen. Mit einem Holzstabchen mar-

morieren.

5 Die Mini-Cheesecakes im Ofen auf der mittleren Schiene
50 bis 55 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter vor

dem Servieren abkihlen lassen.

SUSSE KLEINIGKEITEN U]30 MIN 55 MIN @MINDJSTD
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Frucdit
5 5 SNSIAR— appen

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Form mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Brownieteig die Schokolade grob in Stiicke schneiden.
Die Butter und die Schokolade in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze unter Rihren schmelzen lassen. Die Masse in eine Schiissel
umfiillen. Zucker, Eier und Milch hinzugeben und mit den Quirlen
des Handriihrgerates 2 bis 3 Minuten verriihren. Das Mehl nach
und nach unterrihren. Den Teig in die Form streichen und im

Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.

3 Fur die Brombeer-Kase-Schicht den Frischkédse mit Zucker und
Starke verrihren. Die Brombeeren verlesen, waschen, trocken
tupfen und mit dem Stabmixer fein piirieren. Nach Wunsch das
Pliree durch ein Sieb streichen. Die Form aus dem Ofen nehmen,

die Kédsecreme auf den Brownieteig schichten, das Brombeer-

puree punktuell obenaufgieen und mit einer Gabel marmorieren.

Den Kuchen 40 Minuten weiterbacken.
4 Den Kuchen auf einem Kuchengitter bei Zimmertemperatur

abkihlen lassen. Dann 1 Stunde kiihl stellen und zum Servieren

in kleine Happen schneiden.

SUSSE KLEINIGKEITEN E]30 MIN 1STD l@MIND.ZSTD
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Blittertery

3-Kosen

e

Frdbeeh -

1 Die Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und jeweils
ldngs in feine Scheiben schneiden.

2 Den Blatterteig mit der langen Seite nach oben auslegen und
in sechs Rechtecke schneiden, dafiir einmal Iangs und zweimal

quer teilen.
3 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 Jedes Blatterteig-Rechteck an der oberen, langeren Kante
dicht an dicht mit Erdbeerscheiben belegen. Die Spitzen zeigen
etwas uber den Teig hinaus. Mittig eine Linie Nuss-Nougat-Creme

aufstreichen.

5 Den unteren Teigteil Gber die Erdbeeren nach oben klappen
und von der Seite her aufrollen. Die Teigrose in ein Papierform-
chen geben und ins Muffinblech setzen. So alle sechs Stiicke bele-
gen und aufrollen. Die Blatterteig-Rosen im Ofen auf der unteren
Schiene 25 bis 30 Minuten backen.

6 Das fertige Geback auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen

und mit etwas Puderzucker bestauben.

SUSSE KLEINIGKEITEN W30 MIN @ 30 MIN {ff MIND. 45 MIN




Frstische

1 Fir den Mirbeteig Mehl in eine Schiis-
sel sieben. Butter, Zucker, Ei, 1 Prise Salz
und 1 Prise Vanillepulver dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig etwas flach driicken, in Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens

30 Minuten kiihl stellen.

2 Fur die Maracujacreme die Minze
waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Maracujapiree, Kondensmilch, Minze und

Eigelbe gut verrihren.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Backform einfetten und

bemehlen.

4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flaiche etwas grofler als die Form etwa

3 mm dick ausrollen. In die Form legen
und am Rand andriicken. Uberschiissigen
Teig abschneiden. Den Teig mit Backpapier
belegen, mit den Hilsenfrichten auffillen
und im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 11 Minuten blindbacken, bis der Rand
leicht goldbraun ist. Herausnehmen und
das Backpapier mit den Hilsenfriichten
entfernen. Den Boden 7 Minuten weiter-

backen, bis er hellbraun ist.

5 Die Maracujacreme auf den Boden

geben und weitere 12 Minuten backen, bis
die Masse leicht gestockt ist. Den Kuchen
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

144

SUSSE KLEINIGKEITEN

6 Frichte waschen bzw. schélen, in diinne
Scheiben schneiden und den Kuchen damit
belegen. Fiir den Guss 270 ml Wasser mit
Zucker und Tortenguss unter standigem
Riihren aufkochen. Eine gleichmafig
diinne Schicht Tortenguss auf dem Kuchen

verteilen. Fest werden lassen.

7 Den Kuchen aus der Form 16sen und

die Rander mit einem Messer abschneiden.
Kuchen in drei etwa quadratische Stiicke
schneiden. Diese jeweils halbieren, sodass

sechs Dreiecke entstehen.

MEIN TIPP
Keine Drachenfrucht bekommen?
Dann verwende Ananas aus der Dose.
Und nattrlich kannst du meine
Mirbeteigecken mit jedem Obst

belegen, das gerade Saison hat.

W50 MIN @ 30 MIN 157D




BACKEN MIT GESUNDEN ZUTATEN
Mal vegan, mal mit weniger Zucker — aber Hauptsache lecker.
Wie aus Chiasamen, Bananen und Avocados frisches Geback wird,
das jeden uUberzeugt, entdeckt ihr auf den folgenden Seiten.




FUR 6 STUCK

GRANOLA-BODEN
130 g zarte Haferflocken
35g Sonnenblumenkerne
35g geschroteter Leinsamen

25g gemahlene Mandeln

20 g Chiasamen

Salz
60 g Mandelmus
60 g Agavendicksaft
2 EL Kokosal

BEEREN-QUARK-FULLUNG
120 g griechischer Joghurt
(10 % Fett)

300 g Magerquark
2 EL Agavendicksaft
1TL Vanilleextrakt
450 g gemischte Beeren

(z.B. Heidelbeeren, Brombeeren,

Erdbeeren, Himbeeren)
150 g Johannisbeergelee

AUSSERDEM
10 Tartelettes-Formchen
(@ 10 cm) oder 1 Muffinblech

rancla-[arteledles

1 Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Formchen einfetten.

2 Fur die Granola-Béden in einer Schiissel Haferflocken, Sonnen-

blumenkerne, Leinsamen, Mandeln, Chiasamen und 1 Prise Salz
mischen. Das Mandelmus und den Agavendicksaft dazugeben und
unterkneten. Das Kokosdl erwarmen, bis es flissig wird. Etwa 2 EL

zur Masse geben, sodass sie klebrig und gut formbar wird.

3 Die Granola-Masse auf die Férmchen verteilen, dabei Boden
und Rand mit einem Teeloffel andriicken. Die Férmchen auf ein
Backblech stellen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa
25 Minuten backen. Die Tartelettes auf einem Gitter auskihlen

lassen. Die Granola-Bdéden aus den Formchen nehmen.

4 Fir die Fillung Joghurt, Quark, Agavendicksaft und Vanille
verriihren. Die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen.
Das Gelee in einem Topf unter Rihren erwarmen. Die Halfte
davon mit einem Pinsel auf die Granola-Bdden streichen. Quark-
creme darauf verteilen. Die Beeren auf der Fiillung dekorativ

anrichten und mit dem restlichen Gelee betraufeln.

HEALTHY BAKING U]4O MIN @25 MIN
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FUR 8 STUCKE

NO-BAKE-BODEN
100 g vegane Kekse
60 ml Kokosdl

HEIDELBEER-CHIAPUDDING
240 ml Mandeldrink
50 g Chiasamen
150 g frische
oder tiefgekiihlte Heidelbeeren
400(g Sojajoghurt (Skyr Style)
70 g Kokosbliitenzucker
2-3 TL Vanilleextrakt
80 ml Heidelbeersaft
2 TL Agar-Agar

DEKO
1 Handvoll frische dunkle
Beeren (z.B. Brombeeren,
Heidelbeeren)

essbare Bliten

AUSSERDEM
1 Springform (@ 18 cm)

Chiar[orte

1 Die Springform leicht einfetten und den Boden mit Backpapier

auslegen.

2 Fir den Boden die Kekse in einen Gefrierbeutel geben, diesen
gut verschlieBen und die Kekse mit einer Teigrolle zerkleinern.
Das Kokosol schmelzen lassen und mit den Kekskriimeln gut ver-
mischen.

Die Masse gleichmafig auf dem Boden der Springform verteilen
und festdriicken. 15 Minuten kihl stellen.

3 Fiir den Chiapudding den Mandeldrink in eine Schissel gief3en,

die Chiasamen unterrihren und 5 bis 10 Minuten quellen lassen.

Dabei gelegentlich umriihren, sodass sich keine Klimpchen bilden.

4 |n der Zwischenzeit die Heidelbeeren verlesen, waschen
(tiefgekiihlte auftauen lassen) und mit einem Stabmixer plrieren.
Das Beerenpliree mit Sojajoghurt, Kokosbliitenzucker und Vanille-
extrakt verrihren. Diese Mischung unter den Chiapudding

rihren und griindlich vermengen.

5 In einem kleinen Topf den Heidelbeersaft mit dem Agar-Agar
mischen und so lange riihren, bis das Agar-Agar sich komplett
aufgelost hat. Saft aufkochen lassen und etwa 2 Minuten kocheln
lassen bzw. nach Packungsanweisung zubereiten. Vom Herd

nehmen, weiterriihren und etwas abkihlen lassen.

6 Den Saft zu dem Heidelbeer-Chiapudding dazugeben und
schnell unterrihren, bis alles gut vermengt ist. Den Pudding
sofort auf den Keksboden geben und glatt streichen. Die Torte

mindestens 4 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen.

7 Vor dem Servieren mit frischen Beeren und Bliten verzieren.

HEALTHY BAKING U]SO MIN {{L MIND. 4 STD
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FUR 12 STUCKE

CASHEWFULLUNG
400 g Cashewkerne
2 Bio-Zitronen
1TL Vanilleextrakt
200 ml Kokosal
240 ml Kokosmilch
(aus der Dose)
200 ml Ahornsirup

NUSS-FEIGEN-BODEN
250 g gehackte oder
gestiftelte Mandeln
120 g Walnusskerne

30 Soft-Feigen
2 EL Kokosal

Meersalz

TOPPING
3 Maracujas
1 Feige
1 Handvoll gerostete

Cashewkerne

AUSSERDEM
1 Springform (& 24 cm)

> Nobak e
Castren-(heesecate

1 Fur die Fillung die Cashewkerne mindestens 6 Stunden in
kaltem Wasser einweichen.

2 Fir den Boden die Mandeln und die Walnusskerne in einem
Multizerkleinerer grob hacken. In einer Schiissel beiseitestellen.
Feigen, Kokosdl, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser in den Zerkleinerer
geben und piirieren, bis eine formbare Masse entsteht. Die Nusse
hinzufligen und mixen, aber nicht zu fein mahlen. Den Teig in die

Springform geben und gleichmafRig am Boden andriicken.

3 Fir die Fillung die Cashewkerne in ein Sieb abgief3en und

mit kaltem Wasser abspilen. Die Zitronen heif8 waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen.
Cashewkerne mit Zitronenschale und -saft, Vanille, Kokosal,
Kokosmilch und Ahornsirup im Standmixer zu einer cremigen

Masse prieren.

4 Die Fillung auf dem Boden verstreichen und mindestens
8 Stunden, am besten Uiber Nacht, kihl stellen, bis die Masse
fest geworden ist.

5 Fir die Deko die Maracujas halbieren, eine Halfte beiseitele-
gen, von den librigen Maracujas das Fruchtfleisch und die

Kerne ausloffeln und mit einem Teel6ffel Gber den Kuchen geben.
Die Feige waschen, in dicke Spalten schneiden und mit der
lbrigen Maracujahalfte und den Cashewkernen dekorativ auf

dem Kuchen anrichten.
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Appel-Buttermilotr~agfeln

FUR 8 sTUCK 1 Fir den Teig in einer Schissel die Haferflocken mit der Butter-
milch mischen. Den Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfer-
WAFFELTEIG nen und grob raspeln. Die Zitrone heil} waschen, trocken reiben
125g zarte Haferflocken und die Schale fein abreiben.
250 g Buttermilch
1 stiBlicher Apfel (z. B. Gala) 2 Apfelraspel, Zitronenschale, Rohrohrzucker und gemahlene
1 Bio-Zitrone Haselnisse unter die Haferflockenmasse riihren.

50 g Rohrohrzucker

40 g gemahlene Haselnusse 3 In einer zweiten Schiissel die Butter mit den Schneebesen
75g weiche Butter des Handriihrgeréats cremig riihren. Die Eier einzeln hinzugeben
3 Eier (GréBe M) und weiterschlagen, bis die Masse weil3cremig ist. Das Mehl
100 g Weizenmehl sieben, mit Backpulver, 1 Prise Salz und Zimt mischen. Die Mehl-
2 TL Backpulver mischung zu der Ei-Butter-Masse geben und alles verriihren.
Salz Die Haferflockenmischung unter den Teig riihren.

1 Prise Zimtpulver

4 Waffeleisen nach der Gebrauchsanweisung des Herstellers

AUSSERDEM aufheizen und einfetten. Nacheinander bei mittlerer bis starker
Fett fir das Waffeleisen Hitze acht goldbraune Waffeln backen. Herausnehmen und auf
Topping nach Wahl einen Kuchenrost legen.
(siehe Tipp)
MEIN TIPP

Zu den Waffeln mégen wir am
liebsten einen Vanillejoghurt bzw. eine
Joghurtalternative, Apfel- oder Nussmus

und ein paar gehackte Nusse.
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FUR CA. 16 STUCKE

ZITRONENRUHRTEIG
1 Bio-Zitrone

5 Eier (Grof3e M)

120 m| Kokosal
100 g Erythrit oder Xylit

220 g Mandelmehl
35 g Kokosmehl

2 TL Backpulver

ZITRONENGUSS
1 Bio-Zitrone
150-200 g Puder-Erythrit
(siehe Tipp)

AUSSERDEM
1 Kastenform

(ca. 25cm lang)

>>[W Carbo«-

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kastenform einfetten.

2 Fir den Rihrteig die Zitrone heif waschen, trocken reiben

und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. In einer grof3en
Schiissel die Eier mit dem flissigen Kokosdl, Erythrit bzw. Xylit und
Zitronensaft cremig aufschlagen. Das Mandelmehl mit Kokosmehl

und Backpulver separat mischen und unter die Eiermasse rihren.

3 Den Teig in die Kastenform fiillen und im Ofen auf der mittle-
ren Schiene 15 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 160 °C
reduzieren und den Kuchen etwa 45 Minuten weiterbacken.

Kurz vor Ende der Backzeit die Stabchenprobe machen.

4 Den Kuchen auf einem Kuchengitter in der Form 10 Minuten
abkihlen lassen. Dann aus der Form I6sen und auf dem Kuchen-

gitter vollstandig auskihlen lassen.

5 Fir den Guss die Zitrone heil waschen, trocken reiben und die
Schale mit einem Zestenrei3er in feinen Streifen (Zesten) abzie-
hen. Den Saft auspressen. Den Puder-Erythrit mit Zitronensaft zu
einem zahflissigen Guss vermengen. Den Kuchen mit dem Guss

lberziehen und mit den Zitronenzesten toppen. Trocknen lassen.

MEIN TIPP
»Puderzucker« aus Erythrit oder Xylit
kannst du ganz einfach selbst herstellen,
indem du den Zuckerersatz in einem Blitzhacker

zu feinem Staub mabhlst.

HEALTHY BAKING U]ZO MIN @1STD 1& MIND. 1STD
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Coskie Bars
mit Dotlelfilluny

1 Fir den Misliboden Haferflocken im Blitzhacker mahlen. Man-
deln, Ahornsirup, Kokosél und Vanille hinzugeben und mischen,
bis ein fester Teig entsteht. Bei Bedarf 1 EL Wasser hinzufligen.
Das Blech fetten, den Teig darin verteilen, mit dem Handballen
flach driicken und fiir 30 Minuten ins Tiefkihlfach stellen.

2 Fur die Dattelfiillung die Datteln in Stiicke schneiden und im
Blitzhacker purieren. Mandelmus, Kokosdl, Vanille und 2 EL Wasser
hinzugeben und mixen, bis eine homogene Masse entsteht. Die
Masse auf dem Teig in der Form verteilen und mit einem Spatel
glatt streichen. Nochmals fiir 15 Minuten ins Tiefkihlfach stellen.

3 Fur die Glasur die Schokolade hacken und in einer Metall-
schiissel Uber dem heifRen Wasserbad unter Rithren schmelzen.
Uber die Dattelfiillung gieRen, glatt streichen und alles fiir min-
destens 15 Minuten ins Tiefkihlfach stellen.

4 Die Form aus dem Tiefkihler nehmen, kurz stehen lassen,

dann den Kuchen mit einem Messer in 24 Cookie Bars schneiden.

HEALTHY BAKING U]BO MIN 1@ MIND. 60 MIN




baked Oatmeal

—_—

1 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Auflaufform einfetten.

2 Die Himbeeren in einem Sieb antauen lassen. Die Banane
schalen und in Scheiben schneiden. Die Mandeln und die

Nusse mit einem Messer grob hacken.

3 Haferflocken, Backpulver, Zimt und 1 Prise Salz mischen
und gleichmaflig in der Auflaufform verteilen. Mit den Bananen-

scheiben und der Halfte der Nussmischung belegen.

4 Die Milch oder den Pflanzendrink und das Ei verquirlen und
lber die Haferflockenmischung gieBen. Alles gut mit einem
Loffel vermengen. Mit den Beeren und der restlichen Nuss-
mischung belegen. Im Ofen auf der mittleren Schiene 35 bis

40 Minuten backen. Lauwarm oder kalt servieren.

MEIN TIPP
Zum Oatmeal passt etwas Joghurt
oder eine pflanzliche Alternative, z.B.
Sojajoghurt mit Vanillegeschmack.
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Veganer Otbangen-
M/M—/SM&W

—

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen und mit

3 EL vom Kokosblitenzucker gleichméafig bestreuen.

2 Die Orangen heify waschen, trocken reiben und in diinne
Scheiben schneiden. Nur die gro3ten Scheiben verwenden

und den Boden der Springform damit auslegen.

3 Fir den Rihrteig 100 g Walnusskerne in einem Blitzhacker
fein mahlen. Die restlichen Walnlsse hacken. Dinkelmehl
und Backpulver in eine Schissel sieben und mit den Nissen

mischen.

4 |n einer Schissel Orangensaft, Haferdrink und Walnussol
verrihren. Nach und nach zu der Nuss-Mehl-Mischung gie3en
und gut verrihren. Den Teig vorsichtig in die Springform auf
die Orangenscheiben geben und glatt streichen.

5 Den Kuchen im Ofen im unteren Drittel 45 bis 60 Minuten
backen. Nach 45 Minuten die erste Stabchenprobe machen,

ob der Kuchen bereits fertig gebacken ist.

6 Den Kuchen auf einem Kuchengitter vollstandig auskiihlen
lassen. Den Springformrand |6sen und den Kuchen auf einen
Teller oder eine Tortenplatte stiirzen. Das Backpapier vorsichtig
abziehen.

MEIN TIPP
Der Orangen-Walnuss-Kuchen
schmeckt uns mit einem saftigen Klecks
griechischem Joghurt besonders gut.

162 HEALTHY BAKING W 25 MIN @60 MIN 1&MINDJSTD




FUR 12 STUCKE

BODEN
125 g Pekannusskerne
40 g Kokosraspel
70 g Kakaonibs
185 g Datteln ohne Stein
30 ml Kokosadl

FULLUNG
3 Avocados (ca. 500 g)
200 ml Limettensaft
(von 8-10 Limetten)
1TL geriebene Bio-Limettenschale
190 g Agavendicksaft
175 ml Kokosol

DEKO
2 Bio-Limetten
1-2 Stiele Minze

AUSSERDEM
1 Springform (@ 20 cm)

164

%W‘[WWM/‘
(heesecatke

1 Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Die Springform

am Boden und am Rand mit Backpapier auslegen.

2 Fir den No-bake-Boden die Pekanniisse und die Kokosraspel
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und

im Ofen in etwa 8 Minuten goldgelb rosten.

3 Die Pekannisse und Kokosraspel zusammen mit Kakaonibs,
grob gehackten Datteln und zerlassenem Kokosol in einem Blitz-
hacker zerkleinern. Die Masse kann gerne noch etwas stiickig sein.
Die Masse in die vorbereitete Springform geben und am Boden

mit einem Loffelriicken andriicken. Den Boden kiihl stellen.

4 Fur die Fillung die Avocados halbieren und den Stein
entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Essl&ffel aus den
Halften heben, in Stlicke schneiden und in einen hohen Rihr-
becher geben. Die restlichen Zutaten dazugeben und mit
einem Stabmixer fein pirieren. Je nach Geschmack noch mit

etwas Limettensaft oder Agavendicksaft abschmecken.

5 Die Creme auf dem Boden in der Springform verteilen,
mit einem Teller abdecken und fir mindestens 3 Stunden, am

besten tber Nacht, in den Kihlschrank stellen.

6 Zum Servieren mit einem Messer den Cheesecake vom Rand
I6sen. Fir die Deko die Limetten heil waschen, trocken reiben,
langs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Dekorativ

auf den Kuchen legen und mit Minzeblattchen verzieren.

HEALTHY BAKING
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1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Mulden des Muffinblechs mit den Férmchen auslegen.

2 Fir die Muffins den Apfel schalen, vierteln und entkernen.
Die Mdhren putzen und schélen. Beides fein raspeln und mit dem

Zitronensaft vermengen.

3 Die Eier mit dem Kokosblitenzucker schaumig riihren.

Das Ol unterrithren. Mehl mit Haferflocken, Backpulver, Natron

und 1 Prise Salz mischen. Diese Mischung abwechselnd mit der
Buttermilch unterriihren. Die Apfel-Mdhren-Raspel unterheben.

4 Den Teig in die Formchen fiillen und im Ofen auf der mittleren
Schiene 25 bis 30 Minuten backen. Muffins auf einem Kuchengit-
ter kurz abkihlen lassen, dann aus dem Muffinblech nehmen und

vollstandig auskihlen lassen.

5 Fur das Frischkase-Frosting den Frischkdse mit Joghurt und
Vanilleextrakt verriihren und mit dem Ahornsirup abschmecken.

6 Fiir das Topping die Niisse grob hacken. Die Apfel waschen,
vierteln, entkernen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Mit dem Ausstecher aus den Scheiben Sterne ausstechen und mit

etwas Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden.

7 Zum Anrichten Glaser nehmen. Pro Portion zwei Muffins in
mundgerechte Wiirfel schneiden. Abwechselnd das Frischkase-
Frosting und die gewiirfelten Muffins in die Glaser schichten, mit
dem Frosting abschlief3en. Mit Nussen und Apfelsternen dekorieren.

MEIN TIPP
Statt in kleinen Schalchen kannst du
die Carrot Cake Bowl auch in einer grof3en
Glasschussel anrichten. So kann sich jeder

Gast so viel nehmen, wie er mag.
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FUR CA. 15 STUCKE

BANANEN-KIRSCH-TEIG
100 g Butter
2 reife Bananen (ca. 240g)
100 g Sauerkirschen
aus dem Glas
60 g Walnusskerne
60 g Pekannusskerne
2 Eier (GroRe M)
120 g Rohrohrzucker
5 EL Sojadrink
2 TL Zimtpulver
1TL Kardamompulver
Salz
200 g Weizenmehl
1% TL Backpulver

TOPPING
1Banane
1 EL gehackte Nusse

nach Belieben

AUSSERDEM
1 Kastenform (ca. 25¢cm lang)
Butter, Mehl und brauner

Rohrzucker fir die Form

1 Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Die Kastenform
mit Butter einfetten und mit etwas Mehl sowie einer Schicht

Rohrohrzucker ausstreuen.

2 Zum Herstellen von Nussbutter die Butter in einem Topf
schmelzen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen, bis sie sich braun
farbt und duftet. Die Nussbutter abkihlen lassen.

3 Die Bananen schélen. Eine Banane mit einer Gabel grob zer-
driicken, die andere in Stiicke schneiden. Die Kirschen in einem

Sieb abtropfen lassen.

4 Die Walnisse und die Pekanniisse sehr grob hacken und in

einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Beiseitestellen.

5 In einer Rihrschissel Eier und Rohrohrzucker schaumig schla-
gen. Die Nussbutter dazugeben und weiterrihren. Die Bananen
zusammen mit Sojadrink, Zimt, Kardamom und 2 Prisen Salz unter
die Eimasse riihren. Die Kirschen und die gehackten Nisse unter-
heben. Das Mehl und das Backpulver mischen, sieben und nach

und nach unterrihren.

6 Den Teig in die vorbereitete Kastenform fiillen. Die Banane
schélen, langs halbieren und auf den Teig legen. Die Nisse dari-
berstreuen. Banana Bread im Ofen auf der unteren Schiene etwa
60 Minuten backen, je nachdem, wie saftig das Banana Bread sein
soll. Das Banana Bread auf ein Kuchengitter stellen und in der
Form 15 Minuten abkihlen lassen. Dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. So bleibt der karamelli-

sierte Rand schon knusprig.

HEALTHY BAKING U]30 MIN 60 MIN 1& MIND. 1STD
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FUR CA. 30 STUCK

MINI-PANCAKES
130 g Dinkelmehl (Type 630)
80 ml Mandeldrink
80 g Joghurtalternative
(z.B. Soja)

1 Ei (Groe M)

1 EL Rapsol
1TL Natron
% TL Backpulver

ZUM SCHICHTEN
150 g Beeren
nach Geschmack
1-2 Bananen
Nussmus
(z.B. Haselnussmus

oder Erdnussmus)

AUSSERDEM
3 EL Rapsdl zum Braten
ca. 30 Fingerfood-Spief3e

(ca.12cm)

170

Mo
Poncate-SpieBe

1 Fir die Mini-Pancakes in einer Schissel Mehl, Mandeldrink,
Joghurtalternative, Ei, Ol, Natron und Backpulver mit einem

Schneebesen zu einem glatten Teig verrihren.

2 Etwas Rapsol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen.
Jeweils 1 TL Teig pro Pancake in die Pfanne geben und von beiden
Seiten in 2 bis 3 Minuten ausbacken. Pancakes auf einem Teller

auskihlen lassen.

3 Beeren putzen, waschen, trocken tupfen und eventuell klein

schneiden. Bananen schéalen und in Scheiben schneiden.
4 Jeweils drei bis vier Pancakes fiir einen Spief3 verwenden. Man-

che mit Nussmus bestreichen, andere abwechselnd mit Banane

oder Beeren aufspieRen. Obenauf zur Deko eine Beere setzen.

HEALTHY BAKING U] 25 MIN




FUR 12 sTUCK

NO-BAKE-BODEN
125 g Cashewkerne
40 g Cornflakes
1259 Soft-Aprikosen
5 TL Kokosraspel und

Kokosraspel fiir die Arbeitsflache

CREME UND BELAG
3 EL Zucker
1 Pck. Sahnesteif
200 g vegane Schlagcreme
250 g Erdbeeren
1-2 EL Kokosraspel

AUSSERDEM
1 Muffinblech mit 12 Mulden
Ol und Kokosraspel
fir die Formen
1 runde Ausstechform
(@ 8cm)

172

Vegane E/w%m

1 Fur die No-bake-Bdden die Cashewkerne in einem
Multizerkleinerer fein mahlen. Die Cornflakes im Zerkleinerer
grob hacken. Die Aprikosen mit einem Messer fein wiirfeln.
Cashewkerne, Cornflakes, Aprikosen und Kokosraspel in einer
Schiissel mischen und portionsweise im Zerkleinerer zu einem

Knetteig verarbeiten.

2 Den Teig zu einer Kugel formen und auf einer mit Kokosraspeln
bestreuten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit dem Ausstecher
zwolf Kreise ausstechen. Die Teigreste dabei wieder zusammen-

kneten und erneut ausrollen.

3 Die Mulden des Muffinblechs einfetten und mit Kokosraspeln
bestreuen. Die Teigkreise in die Mulden legen, andriicken und

mindestens 30 Minuten kiihl stellen.
4 In der Zwischenzeit fiir die Creme den Zucker mit dem Sah-
nesteif mischen. Schlagcreme steif schlagen, dabei das Zuckerge-

misch einrieseln lassen. Die Creme kiihl stellen.

5 Die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett anrésten und beiseitestellen.

6 Die Bdden mithilfe eines Messers vorsichtig aus den Mulden
I6sen. Mit der Creme fiillen, die Erdbeerscheiben facherférmig
darauflegen und mit den gerdsteten Kokosraspeln bestreuen.

HEALTHY BAKING U] 50 MIN 1@ 30 MIN
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FUR 4 sTUCK

2 Eier (GréBe M)

40 g Kokosblltenzucker
% TL Vanilleextrakt
250 g Magerquark

60 g Schmand
40 g Dinkelgrief3
1 Bio-Zitrone
Salz
140 g Schattenmorellen

aus dem Glas

AUSSERDEM
4 ofenfeste Tassen
4 TL Kokosbliitenzucker
zum Bestreuen

[assen-

OMMW

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die

hitzebestandigen Tassen mit etwas Butter einfetten.

2 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit 20 g Kokosblitenzucker
und Vanilleextrakt cremig aufschlagen. Magerquark, Schmand

und Grief3 unterrihren.

3 Die Zitrone heil8 waschen, trocken abreiben und 1 TL Schale

abreiben. 1 EL Saft auspressen. Beides unter die Masse riihren.

4 Die Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen. Den restlichen
Kokosblitenzucker einrieseln lassen und 2 Minuten weiterschla-

gen. Den Eischnee unter die Quarkmasse heben.

5 Die Halfte der Quarkmasse auf die Tassen verteilen.

Die Schattenmorellen in einem Sieb abtropfen lassen und in die
Tassen geben. Die restliche Masse darauf verteilen und jeweils mit
1TL Kokosbliitenzucker bestreuen. Die Tassen-Quarkauflaufe im
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen. Sofort

servieren.

MEIN TIPP
Du willst Zucker sparen? Dann ersetze den
Kokosblltenzucker durch Xylit, Erythrit oder Stevia.
Auch Agavendicksaft oder Apfeldicksaft sind

gesiuindere Alternativen zu Haushaltszucker.

HEALTHY BAKING W 20 MIN @) 25 MIN
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1 Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 In einer grof3en Schissel das Mehl mit Haferflocken, Backpulver,
Salz, Vanille und Zucker mischen. Die gefrorene Butter reiben,
zu der Mehlmischung geben und alles mit den Fingern zligig zu

Streuseln verarbeiten. Die Butter sollte noch kalt bleiben.

3 In einer weiteren Schiissel das Ei mit Buttermilch und
Apfelessig verriihren, zu der Mehl-Butter-Mischung geben und
alles zu einem Teig vermengen, ohne ihn zu lange zu bearbeiten.
Die Himbeeren verlesen, waschen, trocken tupfen und

unter den noch klebrigen Teig mischen.

4 Den Teig auf eine mit Mehl bestdubte Arbeitsflache geben
und mit bemehlten Handen zu einem Rechteck formen.

Die Teigplatte in acht Stiicke, gerne in Dreiecke, teilen. Die
Stiicke auf das Backblech legen und im Ofen auf der mittleren
Schiene in 12 bis 14 Minuten goldbraun backen. Die Scones auf
einem Kuchenrost auskiihlen lassen.

HEALTHY BAKING U]BO MIN @14 MIN 1L{liSTD
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REZEPTREGISTER

A

Apfel-Buttermilch-Waffeln mit Hafer-
flocken 154

Apfel-Galettes mit Mandelcreme 134
Apfel-Hafer-Cookie XL 60
Asiatische Sticky-Rice-Tarte 104
Avocado-Limetten-Cheesecake 164
Apfel

Apfel-Hafer-Cookie XL 60
Zimt-Tannenbaum-Lollies 130
Apfel-Galettes mit Mandelcreme 134
Apfel-Buttermilch-Waffeln mit Hafer-
flocken 154

Carrot Cake Bowl 166

B

Baked Oatmeal mit Himbeeren 160
Baklava-Strudel 64

Banana Bread mit Kirschen 168
Banana-Stracciatella-Torte 62
Brownie-Happen, fruchtig 140
Bunte Himbeer-Kokos-Biskuitrolle mit
Joghurt 56

Baiser
Johannisbeer-Buttermilch-Torte mit
Mandelbaiser 76

Heart Cake 90
Himbeer-Baiser-Kuppel 102
Bananen

Banana-Stracciatella-Torte 62
Monkeybread mit Bananefiillung 120
Banana Bread mit Kirschen 168
Mini-Pancake-Spief3e 170

Beeren

Schoko-Erdbeeren 29

Pinke Cookie-Brombeer-Tarte 36
Johannisbeer-Buttermilch-Torte mit
Mandelbaiser 76

Cassis-Nuss-Traum 82
Pinata-Kuchen 84

Puppentorte ,,Prinzessin“ 86

Heart Cake 90

Ombré-Torte mit bunten Erdbeeren 94
Sarahs Geburtstagstorte 106

SuRe Tacos mit bunter Fillung 114

178

Mini Red Velvet Cakes 132
Erdbeer-Blatterteig-Rosen 142
Granola-Tartelettes mit Beeren-
quark, 148

Heidelbeer-Chiatorte 150

Baked Oatmeal mit Himbeeren 160
Mini-Pancake-Spief3e 170

Biskuit

Hugo-Erdbeer-Kuppeltorte 44
Naked Cake ,,Schwarzwalder Art“ 50
Bunte Himbeer-Kokos-Biskuitrolle mit
Joghurt 56

Festliche Hasentorte 70
Pfirsich-Sommertorte mit Eiswaffel 78
Cassis-Nuss-Traum 82

Pinata-Kuchen 84

Ombré-Torte mit bunten Erdbeeren 94
Zitronen Fault Line Cake 98
Blatterteig

Zimt-Tannenbaum-Lollies 130
Erdbeer-Blatterteig-Rosen 142

C

Caramel Cheesecake, salted 38
Carrot Cake Bowl 166
Carrot-Cake-Pops 116
Cashew-Cheesecake, ,No Bake“ 152
Cassis-Nuss-Traum 82

Chocolate Mocha Cake, white 92
Chocolate Macadamia Cookies,
white 124

Cookie Bars mit Dattelfiillung 158
Crépes-Torte mit Lemon-Curd 74
Cashewkerne

Baklava-Strudel 64

,No Bake“ Cashew-Cheesecake 152
Carrot Cake Bowl 166

Vegane Erdbeer-Cashew-Tortchen 172

D

Datteln

Carrot-Cake-Pops 116

Monkeybread mit Bananenfiillung 120
Cookie Bars mit Dattelfillung 158

E

Erdbeer-Blatterteig-Rosen 142
Erdbeer-Cashew-Tortchen, vegan 172
Exotische Mirbeteigecken 144

F

Festliche Hasentorte 70

Fruchtige Brownie-Happen 140
Fruchtiger Gugelhupf

mit Pistazien-Cheesecake-Swirl 52
Fruchtpunsch-Poke-Cake 96
Frischkase

Pinke Cookie-Brombeer-Tarte 36
Salted Caramel Cheesecake 38
Hugo-Erdbeer-Kuppeltorte 44
Fruchtiger Gugelhupf mit Pistazien-
Cheesecake-Swirl 52
Pfirsich-Sommertorte mit Eiswaffel 78
Cassis-Nuss-Traum 82

Puppentorte ,,Prinzessin® 86

Heart Cake 90

Ombré-Rote mit bunten Erdbeeren 94
Zitronen Fault Line Cake 98
Himbeer-Baiser-Kuppel 102

Sarahs Geburtstagstorte 106

Sif3e Tacos mit bunter Fillung 114
Kokos-Cakesicles 128

Mini Red Velvet Cakes 132
Mini-Cheesecakes mit Frucht-Swirl 138
Fruchtige Brownie-Happen 140
Carrot Cake Bowl 166

G

Geburtstagstorte, Sarah 106
Granola-Tartelettes mit Beeren-
quark 148

Gugelhupf mit Pistazien-Cheesecake-
Swirl, fruchtig 52

H

Hasentorte, festlich 70

Heart Cake 90
Heidelbeer-Chiatorte 150
Himbeer-Baiser-Kuppel 102
Himbeer-Buttermilch-Scones 176

Himbeer-Kokos-Biskuitrolle mit
Joghurt, bunt 56
Hugo-Erdbeer-Kuppeltorte 44
Haferflocken

Apfel-Hafer-Cookie XL 60
Carrot-Cake-Pops 116
Granola-Tartelettes mit Beeren-
quark 148
Apfel-Buttermilch-Waffeln mit Hafer-
flocken 154

Cookie Bars mit Dattelflllung 158
Cakes Oatmeal mit Himbeeren 160
Carrot Cake Bowl 166
Himbeer-Buttermilch-Scones 176
Haselniisse

Cassis-Nuss-Traum 82
Apfel-Buttermilch-Waffeln mit Hafer-
flocken 154

Hefeteig

Monkeybrad mit Bananenfiillung 120
Saftige Rhabarber-Schnecken 122

J

Johannisbeer-Buttermilch-Torte

mit Mandelbaiser 76

Joghurt

Fruchtiger Gugelhupf mit Pistazien-
Cheesecake-Swirl 52

Zitronenkuchen mit Herz-Uberra-
schung 54

Bunte Himbeer-Kokos-Biskuitrolle mit
Joghurt 56

Mini-Cheesecakes mit Frucht-Swirl 138
Granola-Tartelettes mit Beeren-
quark 148

Carrot Cakes Bowl 166

K

Kasekuchen am Stiel 118
Kirsch-Quark-Schnitten mit Mohn 40
Kokos-Cakesicles 128

Kirschen

Kirsch-Quark-Schnitten mit Mohn 40
Naked Cake ,Schwarzwalder Art“ 50
Banana Bread mit Kirschen 168
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REZEPTREGISTER

Kokosmilch

Milchreis-Torte ,,Pina Colada“ 68
Fruchtpunsch Poke Cake 96
Asiatische Sticky-Rice-Tarte 104
,No-bake* Cashew-Cheesecake 152
Kokosraspel

Milchreis-Torte ,,Pina Colada“ 68
Fruchtpunsch Poke Cake 96
Asiatische Sticky-Rice-Tarte 104
Kokos-Cakesicles 128
Avocado-Limetten-Cheesecake 164
Vegane Erdbeer-Cashew-Tortchen 172
Kuvertiire

Pinke Cookie-Brombeer-Tarte 36
Fruchtiger Gugelhupf mit Pistazien-
Cheesecake-Swirl 52

»No Bake“ Mango-Cheesecake-
Charlotte 58

Festliche Hasentorte 70
Puppentorte ,,Prinzessin“ 86

White Chocolate Mocha Cake 92
Carrot-Cake-Pops 116

Kasekuchen am Stiel 118

White Chocolate Macadamia Coo-
kies 124

Kokos-Cakesicles 128
Schoko-Erdbeeren 29

L
»Low Carb«-Zitronenkuchen 156
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