s]aelfeutat’mstorte

Zutatew:

300 g Spekulatius 2 P. roter Tortenguss
100 g Butter 1 Becher sSahne

1 glas sauerkirschen 1 P. Sahnestelf

Dle Kekse zevbriseln (12 fitr die qarnierung zuriickle-
gen) und mit der geschmolzenen Butter mischen. Die
Mischung n ebner Tortenform (24 cm Durchimesser )
glatt streichen und fest weroden Lassen.

Den Tortenguss mit dem Saft der Kirschen auflochen
und mit den Kirschen mischen. Dle Masse auf den
Tortenboden geben und abkithlen Lassen.

Dle Sahne stelf sehlagen und auf
den Kuchew glatt streichen. Zum
Schluss die Torte mit Sahne und
dew restlichen Spekulatius garnie-
rew.

Helga Rathjen



waldmelstertorte

Fir den Telg: 125 g Mehl
125 g Margarine 2 Eler
125 g Zucker 1 Teelstfel Backpulver

Aus den Zutatew elnen Blskulittelg herstellen wnd
backen.

Fur die Fillung: 5 Schnapsgliiser wald-
1/ L Dlekmileh melistersirup

&0 0 Zucker g Blatt gelatine,

2 P. vanillezucker e L waldmelstersirup
1 Zltrone 1-2 P. Tortenouss

/2L Sahwne

Dickmileh mit dem Zucker und dem Saft der Zitrone
verridiren. Den Strup untervithren. Dle Gelatine auflisen
und unterrithren. Wenin die Creme zu gelieren beginnt,
die geschlagene Sahne wnterheben. L den Boden einen
Tortenring legen. Dle Creme einfitllen, glatt streichen
unod kRithl stellen.

Den Tortenguss mit 24 L waldwmelstersirup, ¥4 L wasser
und 1 EL Zucker zubereitem. Etwas abkihlen Laossen
wund die Torte damit tberziehen.

Eva Behnlken
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wWelntrauben-Tovte

Zutatew:
150 g Liffelbiskuit 300 g gritne Welntrauben
125 g Butter F5 0 Zucker
300 g Joghurt 5 eL Marsala (ttalient-
600 ¢ Philadelphia Doppel- scher Dessertwein)
rahm 1 Elweih

1 P. Tortenguss klar

Zuberettung:

Lbffelbiskuit in einen groben Gefrierbeutel fiillen,
Beutel versehliehem, mhalt mit ebnem Nudelholz zerbori-
seln.

Butter schneelzen, malt den Broseln vermischen, L eline
mit Backpapler ausgelegte Springform dritcken.

200 g Weintrauben halbieren, entieernen und wmit 1 L
Marsala betriiufeln. Frischiise, Joghurt und 4 EL Mar-
sala vermischewn.

Tortenguss, Zucker mit 150 ml wWasser aufiochen,
unter die Kisecreme rithrew. Eln Drittel der Kilsecreme
in die springform fitllen, halbierte welntrauben darauf
vertetlen, anschliebend die restliche Creme einfitllen.

Torte etwa 2 Stunden L den Kihlsehranke stellewn.

Die lbrigen Welntrauben in verschlagenem Eiweib
wenden und in Zucker witlzewn. Dile Torte Vor dem Ser-
vierew damlit garnieren.

Patricia Schitz-Ditzfeld
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Zwergenstidbchen Torte

Fur dewn Telg: Fur den Belag:

4 Eler 3 EL. Johannisbeergelee
150 g Puderzucker 5 BaANANEN

100 g Mehl 1 %/2P. Tortenguss klar

1 P. vanillepuddingpulver 24 L Orangensaft
/2 TL Backpulver_ 2 B. sithe Sahne
2 P. vanillezucker
3 P. Sahwestelf

Zuberettung:

Aus den Telgzutaten elnen Blskult herstellen, ca. 12
Min. backewn.

Dle Bananen der Linge nach halbleren und auf den mit
Johannisbeergelee bestrichenen Tortenboden Legen. Den
Tortenguss nach Packungsanwelsung mit orangen-
saft zubereiten, leicht abgekithlt iber die Bananen
oeben. Sahne, vanillezucker sowie Sahnestelf schlagen
und 2/2 davon gleichmirbio auf dem Tortenbelag ver-
teilen. Die restliche Sahne als Dekoration anbringen.



Zwergenstilbehen-Tipps zum Verzieren der Torte:
Far Kinder:

Kokosraspel oder Schokostreusel darviiberstrewen oder
mit Schoko-Plittzehen belegen.

Fur Erwachsene:

Elerlikdr Uber die Sahnedekoration geben.

Awnnette Gerken
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Zltronenkuchewn

4-5 Eler 250 g Zucker

schaumlig rithren

250 g Mehl 2 TL Backpulver

vervidhren, steben und unter die Elermasse mengen.

250 g Margarine

schmelzen, abkihlen lassen, dann wunter den Teig
rihren.

Bel 200 °C ca. 15 Min. auf
2. Schleme von unten backen.

Belag:
150 g Puderzucker mit

Saft von 2 Zitronen glattrithren und auf den heiben
Kuchew stretchen.

Familien Knoblaueh / Stelner



