Kap uzineyr Torte

Fur den Blsleultboden:

2 tler

2 BL Wasser

100 g Zucker

100 g Mehl (halb Mehl, halb qustin)
Backpulver nach Bedart

Elwelh mit 2 EL kaltem Wasser schlagen uno wnter die
Crevee heben

15 Min. bel 1+5 °C backen

Auf diesen Boden 1 Becher Schokoladenglasur verstrel-
chewn. Nach dem die Glasur erkealtet ist, den Boden um-
drehen.

Auf den Boden 2-4 Schnapsglilser Kirschwasser triiu-
felin.

2 Becher geschlagene Sahne auf den Boden stretchen
wund daritber Balser zerbrickeln. Uber die Torte etwas
Kakao sieben.

Mewlee
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Mirbeteig:

200 g Mehl 100 g Margarine
100 0 Zucker 1 Msp. Backpulver
1€l

Aus den Zutaten etnen Knettelg herstellen und in die
gefettete Springform dritcken, Rand ca. 3 cm hochzie-
hew.

KirschiRompott:

1 Glas (520 ml ) Sauerkirschen abgieben. Saft auf-
fangen und mit 1 L. Zucker und 1 P. vanillepudding
aufkochen. Kirschen unterrithren und auf den Telg

geben.
4(,\

Streusel:
100 g Mehl 100 g Zucker
100 g Margarine LTL Zimt

100 g gem.. Mandeln
zu Streusel verkneten und auf den Kirschew verteilen.

Backen: ca. 50 Min. auf unterer Schiene bel 175 °C
goldbraun backew.

Nach dem Abkithlen 200 ml Sahne mit 2 P. vanillezu-
cker und 1 P. Sahnesteif steif schlagen und auf den
Kuchen streichen oder Tupfen spritzen und mit Kakao
bestiivben.

SDVLJ'a Rohde




Kirsch-Kise-Torte mit BaLseyr

BLskultboden:

32 Eler 1 Pr. Salz

3 EL wasser 75 g Mehl

F5 g Zucker 25 g Stiirke

1 P. vanillezucker 1 TL Backpulver

Teig bel 175 °C ca. 25-20 Min. backen, Heibluft 155 °C.

1. Belag:
1 glas Kirschen (720 wml) abtropfen Lassen.

saft auffangen uno mit wasser auf 350 wml auffillen,
mit 1 P. Puddingpulver vanille und 75 g Zucker einen
Pudding kochen.

3 EL Amaretto LIRSy unter den Pudding rithren.
Kirschen unterheben, ca. 10 Min. abkidhlen Lassen.

Tortenring wm den Biskuit legen. Kompott davauf
verteilen und auskidhlen lassen.

2. Belag:
100 g Mandelbliitter ohne Fett rsten. Die Hiilfte oer
Mandeln auf den Kompott streuen.
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3. Belag:

500 g Magerquark, Saft von 1 Zitrone uno 75 g Zu-
cler vervithren. & Blatt weibe Gelatine auflsen unol
unter den uark ridhren.

/2 L Sahne uno 2 P. vanillezucker steif sehlagen und
unter den Quark heben

Ruarkwmasse auf den Kompott strelchen und ca. 5
Stunden kalt stellen.

4. Belag:

3 EL Aprékaosew-MarmeLade lkRurz Vor demt Servieren
erwiirmen und die Torte damit bestrelchen.

100 g Baiserschalen grob zerbriseln unol auf die Torte
und den Rand dricken.

Restliche gerdstete Mandeln ebenfalls auf die Torte uno
den Rand dritcken. Mit Puderzucker bestiivben.

Lisst sich prima elnfrieren.

cqabriele Oetjen
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Kokos Schnitten

Die Menge releht fir ein kleines Backblech vow ca.
REX32 .

Boden:

225 g Mehl F5 g Marzipan
F5 g Zucker 2 Eloelb

120 g Butter

Aus den Zutaten elnen Knettelg herstellen und auf das
Backblech strelchen.

2-4 EL Aprikosenmarmelade auf den Telg verteilen.

Belag:
4 Elweib 4 Tropfen Bittermanolelsl
250 g Zucker R50 g Kokosraspeln.

Elwelh steif sehlagen und den Zucker elnrieseln Lassen.
Dle Kokosraspeln und das Ol unterrithren.

Die Kokosmasse auf den Telg strelehen wnd bel 175 °C,
20-25 Mim. backen.

Den Kuchewm noch warm Ln Rlelne Rechtecke schnelden
und elne Selte mit Kuvertire bestretchen.

Sonja Rohole



Mandel-Rosinen-Brot

- Ohne Backpulver in der Kastenform -

5 Eler
250 g Zucker  per Hand verridren

250 g Mehl

250 g ganze Mandeln mit Schale

250 ¢ Rosinen

/o TL Zimt

Telg anrithren und tn Kastenform geben.

Bel 200 °C e Backofen 45 Min. abgedeckt und
15 Min. ohine Abdeckuing backen.

Stgrid Mindermann
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Mandarinen-joohurt-Torte

Fir den Telg:

150 g Welzenmehl /> P. Flnesse geriebene
2 gestr. TL Backpulver Zitronenschale

150 g Zucker 75 wml Spelsesl

2 Eler (Grithe M) 75 ml Mineralwasser

Flr den Belag:

& Blatt wethe celatine 50 0 Zucker

1 D. Mandarinen (Ab- /5 P. vVanlllezucker
tropfgewicht 4€0 g) 2 BL Zitronensaft

250 g Magerquark 200 ml Schlagsahne

150 g Vollmilehjoghurt

Zuberettung:

Fir den Telg Mehl mit Backpulver mischen und tn eling
verschliebbare Schitssel (z-Uiter-tnhalt)

steben, mit Zucker und Zitronenschale T
mischen. Eler, Ol und wasser hinzufliigen, 1
Schitssel mit dem Deckel fest versehlieben
und mehrmals (tnsgesamt 15-30 Sekun-
den, je nach Menge der Zutaten) kriiftig
schittteln. Alles nochmals sorgfiiltio durchridiren. Den
Telg in elne Springform 26 e, gefettet, mit Mehl
bestiivbt fillen.
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Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (Vorgehelzt)
Hetbluft: etwa 160 °C (Vorgeheizt)
Backzelt: etwa 20 Min.

Dle Form auf elnen Kuchenrost stellen, etwas abkithlen
lassen und den Kuchen aus der Form Losew. Fir den
Belag Gelatine nach Packungsanlettung einweichen,
ausoritcken uno aufldsen. Mandarinen tn einem Steb
abtropfen lassen und 250 ml Saft abmessen. Quark
mit Joghurt, Zucker, Zitronenschale, vVanillezucker
und Zitronensaft verrithren, etwas Creme mit der Gela-
tine vermischen wund unter die restliche Creme rithren.
wenn die Masse anfliingt zu gelieren, Sahne stelf
schlagen und mit 3 EL der Mandarinen unterheben.
Den Kuchen auf eine Tortenplatte Legen und mit elnem
Tortenring elnfassen. Dle Creme auf den Kuchen vertel-
len, glatt streichen und 1 Stunde kalt stellen. Dle vest-
lichen Mandarinen auf den Belag Legen.

Flur den quss:

1 P. Tortenguss, klar 250 ml Mandarinensaft

Aus Tortenguss unod Mandarinensaft wach Packungs-
anlettung elnen Guss zuberetten, auf den Mandarinen
verteilen, fest werden lassen. Dle Torte 1-2 Stunden kalt
stellen.

Ta’cjawa und Stefan Kiuane
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Mandarinen-Schmand-Torte (1)

Fir den Telg:

75 0 Butter oder Marga- F5 g Zucker
rne 1 TL Backpulver

Fur die Fillung:
3 D. Mandarinen a 314 ml 3 P. Tortenguss rot
30 g Mandelblitter

/2 L Mileh 2B Schmand 4 200 g
200 0 Zucker

2 P. Puddingpulver
(Vanille)

Zuberettung:

Fett, Mehl, Zucker, Backpulver und das EL verknetewn.
In eine Springforme driicken, Telgboden mehrmals
elnstechen und ca. 20 Min. kil stellen.

Mandarinen abtropfen Llassen, den Saft auffangen.

2/gl Mileh und Zucker auflochen, Puddingpulver mit
der vestl. Mileh glattrithren, i die Rochende Mileh
elnrithren, aufkochen lassen.
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Schmand unterriihren, sofort in die Springform geben
und glattstreichen. Dle Mandarinen darauf verteilen.

. Vorgehelzten Backofen (E-Herd 175 °C) ea. 1 /4 Std.
backewn.

n der Form auskithlen lassen. 7/ L Mandarinensaft mit
dem Tortenguss vermischen und unter Rithren aufko-
chew Lassen, Uber die Torte vertellem und mit Mandelin
bestreuen.

Petra Wolters




Mandarinen-Schmand-Torte (2)

2 Eler 50 g Mowndamin
150 g Zucker 1 P. vanillezucker
50 g Mehl 1 TL Backpulver

Zutaten vervithrem und Telg backen.

i gm&e Becher Schmand 3 P. vanillezucker
5 Blatt qelatine

anvithren und auf den ausgekithlten Telg verteilen.

2 Dosen. Mandarinen

abgieben wnol auf die Schimandmasse geben.

2 Becher Sahne F EL Cefrischpulver
3 P. Sahnestelf

Sahne mit Zutaten schlagen und auf die Mandarinen
oebewn.

Blrgit qarbes



Molhn-Marmorikuehemn mlt Kirsehen

1 Glas Sauerkirschen abtropfen Lassen.

250 g welche Margarine mit
250 Zucker und

1 P. vanillezucker verrihren.
5 Eler gut unterridhren
350 g Mehl

1 P. Backpulver
g EL Mileh sorgfiiltig durchrithren

Guoelhupfform elnfetten

Die Hiilfte des Telges in die Form flillem. Bl panar Kir-
schen davauf vertetlen.

30 g Mohwn unter die zweite Telghilfte rithren. Den
Mohwntelg einfiillen und die vestlichen Kirschen darauf
verteilen.

Bel 155 °C Helbluft (nicht vorheizen) etwn 60 Min.
backewn.

cabriele Oetjen
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Mammj atorte

Fir den Blskuittein:

2 Eler

2-2 EL heibes wasser
100 g Zucker

1 P. vanillezucker
100 g Welzenmehl

25 ¢ Spelsestirie

1 gestr. TL Backpulver

50 g zevlassene, abge-
RUhlte Butter

Zum Bestrelehen:

2-3 EL Aprikosenkonfi-
ture

Fur die Fullung:

1 Dose Pfirsiche (Abtropf-
gewleht 470 g)

2 P Tortenguss klar

40 g Zucker

/2 L Maracuja- oder Mul-
tivitaminsaft

/2L Sahne
2 P. Sahnestelf

2 P. vanlllezucker

Fir den Belag:

1 P. Aranca Aprikose-
Maracuja-Geschmack

100 ml Mamcuja- oder
Multivitaminsaft

100 wml Pfirsichsaft

150 g _Joghurt

Flar den Blskulttelg Eler, Wasser, Zucker und vanlille-

ZucRer schaumig schlagen. Mehl, Spelsestiirike und
Backpulver mischen, die Hiilfte davon auf die Elercreme
steben und kurz auf niedrigster Stufe unterrithren. Den
Rest des Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterar

P
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beltew. Butter vorsichtig unterziehen.
Den Telg bn elne Springform fiillen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (Vorgehelzt)
Hetbluft: 160 C,  Backzeit: etwa 30 Min.

Den Boden aus der Form Lsen, auf einen Kuchenrost
stitrzen, das Backpapler abziehen und den Boden erieal-
tew Llassen. Boden auf elne Platte legen, wmit Konfitiire
bestreichen. Einen Tortenring darvum stellen.

Flur die Fullung Pfivsiche auf elnem Sieb abtropfen
Lassewn, dabel den Saft auffangen und fiir den Belag
100 wl abmessen. Pfirsiche tn Witrfel schneiden.

Aus Tortenguss, Zucker und sSaft nach Packungsaunt-
sehrift etnen quss zuberetten. Pfirsichwitrfel wnterhe-
bew, die Masse auf dem Tortenboden verteilem und
erkalten lassen.

Sahne mit sahnestelf und vanillezucker stelf sehlagen
und auf die Pfirsichmasse stretehen.

Fiwr den Belag Aranca nach Packungsaufschrift zube-

relten — aber anstelle von wasser mit Maracuja- oder

Multivitaminsaft, abgemessenem Pfirsichsatt und
Joghurt. Auf die Sahnemasse stretchen.

Dle Torte etwa 60 M. Ralt stellen.

Annette Geriken
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Nussecken

Zutaten fir oden Telg :

225 g Mehl 2 P. vanillezucker
F5 g Spelsestiiriee 2 Eler
1 TL Backpulver 125 g Margarine

125 g Zucker

Zutaten fiir den Belag:

100 g Aprikosen- & EL wasser
Marwmelade 400 g gemahlene oder
200 ¢ Butter gehacirte Haselniusse
200 ¢ Zucker 1 P. Kuvertitre

2 P. vanlllezucker

Zuberettung:

Dle Telgzutaten zu elnenm glatten Telg verkneten. Den
Telg auf eln gefettetes Blech rollen und die Marmelade
aufstreichen. Fitr den Belag
Butter und Zucker schmel-
zen, anschliebend Haselniisse
uno Wasser unterrithren. dle
Masse auf dem Teig gleieh-
mirbig verteilen.

45 Min. bel 175 °C backen. Anschliebend (woch heth) n
Drelecke schnelden. Dle Eclken malt Kuvertire Verzieren.

Sownja Rohole
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Oma Dora” s Topfluchen

Zutatew:

250 g Margarine (weteh) /2 P. Backpulver
250 ¢ Zucker 4 Eler

2 P. vanillezucker evtl. Zitronensaft
250 g Mehl

Die welche Margarine und den Zucker mit den Elern
verridaren. Mehl und Backpulver mischen und langsam
hinzufiigen. Den Telg elnige Min. gut durchridhren.

BackzeELL: ca. 50-60 Miwn.
Temp. : 160 °C Umluft

Dieses Rezept Lisst sich vielseitig erglinzen z. 8. mit
Schokostreusel, Marzipan oder gemahlene Haselniisse.

Blrgit Ditzfeld



Prelselbeer-Sahne-Torte

Fiur den Bodewn:

= Bler

125 g Zucker

1 P. vanillezucker
75 g Mehl

Fur die Filllung:
& Blatt weihe celatine
425 ml Prelselbeeren

Schale und sSaft elner
Zitrone

Zuberettung:

F5 ¢ Speisestiiriee

1 TL Backpulver

1 geh. BL Kakaopulver
Backpapler fitr das Blech

/5l Sahwne

125 g Hualbbitter Scho-
kRolade

Eler trennen, Eiweld stelf schlagen. Unter stinoigem
Rithren Zucker und vanillezucker elnrieseln lassen.
Elgelb unterziehen. Mehl, Spelsestiirke, Backpulver wund
Kakao mischen. Uber die Elschaummasse steben und
mit elnem Schneebesen gletchmirbio unterheben.
Springform 24 cm mit Backpapler auslegen. Den
Schokoladenbiskuit einfitllen, glattstreichen und tm
vorgeheizten Backofen (E-Hero 200 °C, Gasherd

Stufe 3) ca. 25 min backen. Auf ein Kuchengitter
stitrzen, Backpapier abziehen und ausieithlen Llassen.

2272
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Blskultboden elnmal durchschinelden.

Gelatine tn kaltem wasser elnwweichen. Preiselbeeren,
Zitronenschale und Saft in elne Schitssel geben und
mitelnander vervithrew. Gelatine ausdriicken unod im
hetben wasserbad auflssen. Gleichmirbig unter die
Preiselbeeren rithren und so lLange kalt stellen, bis die
Masse fest zu werden beginnt. Sahne sehr steif schla-
gen. Dle Hillfte unter die Preiselbeeren heben. Restliche
Sahne kalt stellen. Den gesiiuberten Springformirand
um den Schokoladenbiskultboden Legen. Prelselbeer-
sahwne draufgeben uno glattstreichen. Mit dem zwelten
Boden abdecken und ca. 45 Min. b Kithlschrank
ganz fest werden lassen. Mit einem scharfen Messer an
der nnenseite des Springformrandes entlangziehen
und den Rand abnehmen. Dle Torte runoherum mit der
restlichen Sahne bestrelchen. Vow der Kuvertire Scho-
Roladenlocken abschaben vwnd auf der Torte verteilen.

waltraud Gerken
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Philadelphia-Torte ,Zitrus”

Zutatew:

150 ¢ Liffelbiskuit F5 0 Zucker

125 g Butter 5 EL Orangensatft

&00 ¢ Philadelphia Dop- 5 EL Zitronensaft
pebrahm 5 EL Grapefrultsaft

300 g Joghurt Die Siifte nwach Maglich-

3 EL Limettensaft Reit frisch gepresst.

1 P. klarer Tortenguss

elnige Fritchte zum Garnieren

Zuberettung:

Loffelbiskuits vollstindig zerbrbseln. Butter schmel-
zew, mit den Broseln vermischen und tn elne mit Back-
papler ausgelegte Springform dritcken. Philadelphin,

Joghurt und Limettensaft mit elektrischem Rilhrgerit
vermischen. Tortenguss, Zucker und Sifte bn einem
Topf awfiRochen und wnter die Kisecreme rithren. Die
creme in die Springform fillen und 3 Std. in den
Kithlschrank stellen. Vor dem Servieren mit Fritchten
oarnieren.

Sandra Koppe



RUAYR-Amarettl-Torte

1 Blskulitboden

Fullung:

1 Plund @uark 4-5 Tropfen Bitter-

2 Elgelb, 2 Eiweib mandelsl

/e L Sahne g0 g Amarettini

150 g Zucker (Mandelmakronen).

g Blatt qelatine

uark, Elgelb, Sahne (nicht schlagen), Zucker, Bit-
termandeldl verrithren, Gelatine einweichen, auflosen
und unterridiren. Elweih zu Schnee schlagen wnd
unterheben, Amaretting untervidiren. U den Tortenbo-
den einen Ring legen. Dle Ruarkmasse auf den Boden
geben, 3 Std. im Kithlschrank fest werden Lassen.

Tortenguss:

350 ml Orangensatft 5 Blatt Gelatine
Zucker nach geschwmack

celatine einwelchen, auflsen und zu dem Orangensatt
geben, mit Zucker abschimecken und awf die Torte
geben. Noch mal 5 Std. in den Kihlschrank stellen.

200 ml Sahne mit etwas Zucker stelf schlagen, Torten-
rand dawmit bestreichen und verzierew. Bvtl. Amaretting
awf die Torte Legen.

SOV\d'a Rohole
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