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GU-QUALITATS-
GARANTIE

Wir méchten Ihnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-

dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbliicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-flir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen lhr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &hnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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Aufbau mehrstockiger Torten

Schwierigkeit: @& ©
Fiir 1 Torte (28 Stiicke)

FUR DAS ROYAL ICING: AUSSERDEM: Zahnstocher

250 g gesiebter Puderzucker : 3 eingestrichene und eingeschlagene i 16 Holzstibchen (20 cm lang)
1 EiweifS (M) : Tortenbdden (20, 15 und 10cm @, : 1 bleistiftdicker Holzstab (25 cm
1 TL Zitronensaft © siche S. 26-29) lang, nach Belieben)

3 Cake Boards in GréfSe der Boden Spritztiite (siche S. 39)
: (20,15 und 10 cm &) :

: 2 Den groflen Tortenboden mit

© etwas Royal Icing auf dem groflen
Cake Board fixieren. Dann das Board
¢ des mittleren Bodens (15 cm &) mit-
¢ tig auf die Torte legen. Mit dem

i Zahnstochen rundherum fahren und
. so einen Kreis anzeichnen.

© 1 Royal Icing ist der »Baustoff« beim Zusammensetzen und Dekorieren von

. Torten. Dafiir Puderzucker und Eiweif$ mit den Quirlen des Handriihrgerits

. langsam verriihren. Den Zitronensaft zugeben und die Masse mit etwas héhe-

¢ rer Geschwindigkeit weiterriihren, bis sie fest ist. Das Icing mit einem feuchten
Kiichentuch abgedeckt bis zur Verwendung kiihlen.

3 Am inneren Rand der Markierung
1 Holzstibchen gerade bis zum Cake
Board in den Tortenboden stecken.
Am Stibchen die Stelle markieren,
wo die Torte aufhért. Das Stibchen
herausziehen und weitere 7 Stibchen

auf die markierte Hohe zuschneiden.
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: 5 Fine diinne Schicht Royal Icing in
¢ der Mitte des angezeichneten Be-

. reichs auf dem groflen Tortenboden

¢ verteilen und glatt streichen. Den
mittleren Tortenboden (15 cm &)

: ebenfalls mit etwas Royal Icing auf

: dem Cake Board fixieren, daraufset-

¢ zen und leicht andriicken.

: 4 Die Stibchen dann im angezeich-
i neten Kreis verteilen. Fiir optimale

© Stabilitit die Stibchen in regelmifi-

: gem Abstand am Kreisrand platzieren
und ein Stdbchen-Dreieck in der Mit-
te formen. Mit dem zweiten Boden
genauso verfahren; dabei das kleine
Cake Board (10 cm @) zum Anzeich-
nen verwenden.

8 Zuletzt den kleinen Tortenboden

(10 cm &) mit dem Cake Board auf-
- setzen. Um keine Fingerabdriicke im
. Fondant zu hinterlassen, arbeite ich

glitter und beriihre den Tortenboden

./ Bei besonders schweren Torten

¢ empfichlt es sich, die gesamte Torte

© in der Mitte mit dem dicken Holz-

© stab zu stabilisieren. Dafiir den Stab
in der Mitte des mittleren Bodens
gerade bis zum Cake Board des unte-
ren Bodens durchstecken. Den Stab
oben etwas iiberstehen lassen und
dann den kleinen Boden samt Cake
Board darauf befestigen.

* mit einer Palette und einem Fondant- -

mit den Hinden nur am Cake Board.

. 6 Etwas Royal Icing in die Spritz-

: tiite fiillen und den kleinen Spalt zwi-

¢ schen den beiden Tortenetagen damit

. verdecken. Dabei kann man das Icing
unauffillig diinn in der Farbe der
Torte auftragen oder auch als Deko-
rationselement einsetzen.

9 Alternativ zum Royal Icing kann
: man die Spalte zwischen den drei
Tortenetagen auch mit etwas Butter-
© creme, einem schmalen Fondant-
streifen oder mit einem hiibschen

Stoffband verdecken.



Ein Stiickchen Melone, bitte!

Schwierigkeit: @

Fuir 1 Torte (20 Stiicke) | Pro Stiick ca. 600 kcal, 3 g EW, 33 g F, 73 g KH

1Std. 30 Min. Zubereitung, 55 Min. Backen, 5 Std. Kiihlen

FUR DIE BUTTERCREME:

© AUSSERDEM:

FUR DEN TEIG:

250 g weiche Butter : 500 g weiche Butter Springform (25 cm &)

1 Prise Salz | 250 g Zucker 1 kg Puderzucker Butter fiir die Form

1 TL Vanilleextrakt ¢ rote und griine Lebensmittelfarbe : Cake Board (25 cm &)

5 Eier (M) : ¢ 2 Spritzbeutel mit Randbtiille
Wassermelonenaroma (z.B. von Pure  FUR DIE DEKO: (17 mm O)

Flavour, nach Belieben)
250 g Mehl
V5 Pck. Backpulver

produke)

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der
Form mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Fiir den Teig Butter, Salz, Zucker und Vanilleextrakt
cremig rithren. Die Eier einzeln einrithren und nach Be-
lieben einige Tropfen Wassermelonenaroma zugeben.
Mehl und Backpulver dariibersiecben und alles zu einem
glatten Teig verrithren. Den Teig in die Form fiillen, glatt
streichen und im Ofen (Mitte) ca. 55 Min. backen. Her-
ausnehmen, leicht abgekiihlt aus der Form 16sen und
ganz auskiihlen lassen.

2 Fiir die Buttercreme die Butter in einer Schiissel
cremig rithren. Den Puderzucker nach und nach dari-
bersieben und unterriihren, bis eine streichfeste Creme
entsteht. Von der Buttercreme 8 EL zum Zusammenset-
zen der Torte abnehmen. Den Rest in eine grofie Portion
(zwei Drittel) und eine kleine Portion (ein Drittel) teilen.
Die grof3e Portion rot, die kleine griin einfirben.

3 Den Kuchen begradigen und waagerecht halbieren.
Die Béden anschlieflend in der Mitte durchschneiden,
sodass vier Halbkreise entstehen (Achtung, genau arbei-
ten!). Drei Halbkreise auf die Arbeitsfliche legen und
jeweils gleichmifig mit 2 EL ungefirbter Butterceme be-
streichen. Die Halbkreise aufeinanderstapeln und leicht
andriicken. Den vierten Halbkreis auflegen und die Torte
ca. 1 Std. kalt stellen.

i 16 Schokoladenrosinen (Fertig-

4 Die Torte danach mit der Rundung nach oben auf
das Cake Board setzen. Die griine Buttercreme in

1 Spritzbeutel fiillen, die gesamte Rundung griin ein-
spritzen und mit der Palette einstreichen. Dabei Rillen
fiir die Melonenschale ziehen. Danach die rote But-
tercreme in 1 Spritzbeutel fiillen und den Halbkreis
rechts und links einspritzen. Dabei am Rand einen
schmalen Streifen fiir das helle Fruchtfleisch frei lassen.
Die rote Creme glatt streichen, dann vorsichtig etwas un-
gefirbte Buttercreme in die Liicke fiillen und ebenfalls
glatt streichen. Die restliche ungefirbte und rote Butter-
creme fiir die Torten-Unterseite kalt stellen.

5 Fiir die Deko die Schokoladenrosinen als Melonen-
kerne andriicken und die Torte mindestens 4 Std., besser
iber Nacht, kalt stellen.

6 Die Torte mit der Rundung nach unten auf eine Tor-
tenplatte setzen. Die Buttercremes wieder ca. 30 Min.
Zimmertemperatur annchmen lassen. Dann die noch
unbedeckte Schmalseite mit der restlichen roten und un-
gefirbten Buttercreme einspritzen und glatt streichen.
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Sehr beeindruckend, diese Buttercreme-Kreation, oder? Und das
Beste: die Kerne kann man sogar mitessen.




BBQ-Party

Schwierigkeit: @@

Fuir 1 Torte (12 Stiicke) | Pro Stiick ca. 870 kcal, 4 g EW, 37 g F, 130 g KH
1Std. 30 Min. Zubereitung, 50 Min. Backen, 1Std. Kiihlen, 4 Std. Trocknen

© 200 g Zucker

FUR DIE DEKO:

1,3 kg weifSer Fondant | 3TL CMC 1 TL Vanilleextrakt
100 g Marshmallows i 4 Eier (M)

50 g Schokoladendrops ;200 g Mehl

15 g ungesiifte Cornflakes
gelbe Lebensmittelfarbe

Lebensmittelkleber

¢ 1 Bio-Limette
FUR DEN TEIG: © 250 g weiche Butter
200 g weiche Butter : 500 g Puderzucker
1 Prise Salz 150 g Heidelbeeren

1 Fiir die Deko 500 g Fondant weich kneten und mit
CMC verkneten. Fiir den Grillrost zehn diinne Rollen
(20 cm lang) und fiir den Rand des Rosts einen diinnen
Kreis (20 cm &) formen. Drei Grillwiirste formen. Fiir
die Burgerpattys Marshmallows und Schokodrops in der
Mikrowelle bei 750 Watt ca. 30 Sek. schmelzen. Die
Cornflakes unterriihren und aus der Masse drei kleine
Pattys formen. Fiir den Kise 25 g Fondant gelb einfir-
ben, diinn ausrollen und Quadrate (6 x 6 cm) zuschnei-
den. Daraus mit der Lochtiille Lécher ausstechen.

2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der
Form mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Fir den Teig Butter, Salz, Zucker und Vanilleextrakt
cremig rithren. Die Eier einzeln einriihren. Mehl und
Backpulver dariibersiecben und alles zu einem glatten Teig
verrithren. Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen
und im Ofen (Mitte) 45-50 Min. backen. Leicht abge-

kiihlt aus der Form l6sen und ganz auskiihlen lassen.

3 Fiir die Buttercreme die Limette heif§ abwaschen und
abtrocknen. Die Schale abreiben und die halbe Frucht
auspressen. Butter, Limettenschale und -saft cremig rith-
ren. Den Puderzucker nach und nach dariibersieben und
unterriihren, bis eine streichfeste Creme entsteht. Die
Heidelbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen.

15 Pck. Backpulver

FUR BUTTERCREME UND FULLUNG:

: AUSSERDEM:

© Lochtiille (10 mm &)

: Springform (20 cm &)

¢ Butter fiir die Form

¢ Airbrush-Gerit

¢ rote, schwarze, silberne und braune
Airbrush-Farbe

4 Den Kuchen begradigen und waagerecht halbieren.
Die Hiilfte der Buttercreme auf dem unteren Boden ver-
streichen und die Beeren darauf verteilen. Den oberen
Boden auflegen und die Torte mit der restlichen Creme
rundum glatt einstreichen. Ca. 1 Std. kalt stellen.

5 Danach den restlichen Fondant weich kneten und die
Torte damit einschlagen. Den Rand der Torte mit dem
Airbrush-Gerit rot besprithen.

6 Die Farbe wechseln und die Oberfliche schwarz und
die Teile des Grillrosts silbern besprithen. Die Grillwiirste
braun ansprithen und antrocknen lassen, danach diinne
schwarze Grillstreifen auf die Wiirstchen und die Burger
sprithen. Ebenfalls trocknen lassen. Den Grillrostrahmen
auf die Torte kleben, die Grillsprossen auflegen und nach
Bedarf kiirzen. Die Grillwiirste und Burgerpattys auf
dem Grill verteilen. Die Pattys mit Kise belegen.
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Oink, oink ... Pool-Party

Schwierigkeit: @&

Flir 1 Torte (8 Stiicke) | Pro Stiick ca. 930 kcal, 13 g EW, 65 g F, 73 g KH

1Std. 30 Min. Zubereitung, 40 Min. Backen

FUR DEN TEIG:

90 g Zartbitterschokolade
(mind. 70 % Kakaogehalr)

© FUR DIE GANACHE:

300 g Zartbitterschokolade
: (mind. 70 % Kakaogehalt)

450 g Waffelrollchen mit Hasel-
:  nusscreme (z.B. Amicelli)
: buntes Zuckerkonfetti

90 g Butter 300 g Sahne 2 Sektflaschen-Kerzen (z. B. von
3 Eier (M) Stidter)

90 g Zucker : FUR DIE DEKO: :

90 g Mehl : 200 g Marzipanrohmasse : AUSSERDEM:

1% TL Backpulver : rote, weifle und rosa Lebensmittel-  : Springform (25 cm @)

150 g Créme fraiche farbe | Lebensmittelkleber © Butter fiir die Form

: schwarzer Lebensmittelstift

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der
Form mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Fiir den Teig die Schokolade grob hacken und mit der
Butter in einer Schiissel {iber dem heiflen Wasserbad
schmelzen. Danach abkiihlen lassen. Eier und Zucker
mit den Quirlen des Handriihrgerits hellschaumig auf-
schlagen. Mehl und Backpulver dariibersieben und mit
wenigen Umdrehungen des Rithrgerits untermischen.
Schokobutter und Créme fraiche in zwei Portionen mit
dem Teigschaber unterheben. Den Teig in die Form fiil-
len, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 35-40 Min.
backen. Herausnehmen, leicht abgekiihlt aus der Form
16sen und ganz auskiihlen lassen.

2 Fiir die Ganache die Schokolade klein hacken und in
eine Schiissel geben. Die Sahne in einem Topf erhitzen
und iiber die Schokolade giefen. Alles ca. 3 Min. schmel-
zen lassen, dann mit dem Schneebesen zu einer glatten
Masse verriihren. Die Ganache ca. 30 Min. bei Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

3 Inzwischen fiir die Deko je eine kleine Portion Mar-
zipan mit Lebensmittelfarbe rot und weif§ einfirben. Jede
Portion zu einem Strang rollen, miteinander verdrehen
und nochmals glatt rollen. Die geringelte Rolle zu einem
Rettungsring zusammenlegen.

Cake Board (25 cm &)

4 Das restliche Marzipan rosa einfirben und daraus
Schweinchen formen. Fiir die Pfoten acht kaffeebohnen-
grofle Ovale formen und in die Mitte eine Linie drii-
cken. Den Bauch ca. 5 cm grof tropfenférmig formen
und fiir den Bauchnabel ein kleines Loch eindriicken.
Fiir die Pos zwei Kugeln rollen, jeweils einen Ringel-
schwanz ankleben und fiir die Pobacken eine Linie zie-
hen. Fiir die Képfe zwei Kugeln rollen, je zwei kleine
Dreiecke als Ohren und eine Schnauze darankleben. Die
Augen mit Lebensmittelstift aufzeichnen. Die Schwein-
chen bis zur Verwendung in Frischhaltefolie wickeln.

5 Die Torte auf das Cake Board setzen und rundum
mit der Ganache einstreichen. Die Waffelrollchen auf
unterschiedliche Lingen kiirzen und am Tortenrand an-
driicken. Die Oberseite der Torte mit einer dickeren
Schicht Ganache sehr glatt bestreichen und die Schwein-
chen darauf platzieren. Den Rettungsring tiber ein Waf-
felrollchen hingen und die Kerzen auf die Torte setzen.
Die Torte zuletzt mit Zuckerkonfetti bestreuen.
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Was konnte es Schéneres geben als ein Bad in Schokolade?

Da méchte man glatt zum Marzipanschwein werden.




Primaballerina

Schwierigkeit: @@
Fiir 1 Torte (20 Stiicke) | Pro Stiick ca. 850 kcal, 6 g EW, 32 g F, 134 g KH
1Std. 30 Min. Zubereitung, 55 Min. Backen, 1Std. Kiihlen

FUR DIE BUTTERCREME: © AUSSERDEM:

FUR DEN TEIG: :

2 Bio-Orangen : 250 g weiche Butter . 2 Springformen (15 und 20 cm &)
125 g weiche Butter ¢ 1TL Vanilleextrake : Butter fiir die Formen

1 Prise Salz | 300 g Zucker : 500 g Puderzucker i Spritzbeutel mit Lochtiille (4 mm &)
5 Eier (M) Spritzbeutel mit Sterntiille (4 mm &)
200 g Mehl | 1 Pck. Backpulver : FUR DIE DEKO: © Musterstempel (Pattern Press)

© 2 Rezepte Royal Icing (siche S. 18)

: 2 Cake Boards (15 und 20 cm &)
: pinke Lebensmittelfarbe (Gel oder

: 8 Holzstibchen (20 cm lang)

250 g gemahlene Haselniisse

FUR DIE BEERENMOUSSE: : DPulver) ¢ 5 rosa Pralinenférmchen
8 Blatt weifle Gelatine ¢ 700 g rosa Fondant i 5 Zahnstocher

300 g gemischte Beeren : 500 g weifler Fondant :

100 g Zucker ¢ 5 weifle Marshmallows (4 cm &)

150 g Joghurt (3,5 % Fett) ¢ Lebensmittelkleber

3 EL Cassislikor (nach Belieben)
250 g kalte Sahne

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Béden der
Formen mit Backpapier auslegen und die Rinder ein-
fetten. Fur den Teig die Orangen heif§ abwaschen und
abtrocknen. Die Schale abreiben und ca. 80 ml Saft aus-
pressen. Butter, Salz und Zucker cremig rithren. Oran-
genschale und Orangensaft zugeben und die Eier einzeln
unterrithren. Mehl, Backpulver und Haselniisse unter-
heben. Den Teig in die Formen fiillen und glatt strei-
chen. Im Ofen (Mitte) 35—40 Min. (15-cm-Form) und
50-55 Min. (20-cm-Form) backen. Leicht abgekiihlt aus
den Formen l6sen und ganz auskiihlen lassen.

2 Fiir die Beerenmousse die Quirle des Handriihrgerits
15 Min. tietkithlen. Inzwischen die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Beeren waschen, trocken tupfen
und putzen. Dann piirieren und das Piiree durch ein fei-
nes Sieb streichen. Das Beerenpiiree mit dem Zucker in
einem Topf unter Rithren erhitzen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Den Topf vom Herd nehmen, die Gelatine
gut ausdriicken und unterrithren. Das Piiree in eine
Schiissel fiillen und ca. 15 Min. abkiihlen lassen. Joghurt
und nach Belieben Likér verrithren. Die Sahne mit den
gekiihlten Quirlen steif schlagen. Joghurt und Schlag-

sahne unter das Beerenpiiree heben.

3 EL pinker Glitzerzucker

3 Fiir die Buttercreme Butter und Vanilleextrake cremig
rithren. Den Puderzucker nach und nach dariibersieben
und unterriihren, bis eine streichfeste Creme entsteht.
Die Béden begradigen und waagerecht halbieren. Beide
Béden mit der Mousse fiillen und rundum diinn mit
Buttercreme einstreichen. Ca. 1 Std. kalt stellen.

4 Fiir die Deko das Royal Icing zart pink einfirben und
je zur Halfte in die beiden Spritzbeutel fiillen. Die Fon-
dants weich kneten und diinn ausrollen. Die grof$e Torte
rosa, die kleine weif einschlagen. Mit dem Stempel das
Muster in die Tortenridnder driicken. Die Torten jeweils
mit etwas Icing auf den Cake Boards fixieren und mit
den Holzstibchen zu einer zweistéckigen Torte zusam-
mensetzen (siche S. 18—19).

5 Die Tortenrinder entsprechend der Muster mit Icing
(Lochtiille) einspritzen, einzelne Teile mit dem Icing mit
Sterntiille hervorheben. Die Torte auf eine Platte setzen
und den Spalt zwischen beiden Torten und zwischen
Torte und Tortenplatte mit Icing (Sterntiille) verdecken.
Fiir die Ballerinas die Pralinenférmchen umstiilpen und
auf die Zahnstocher stechen. Je 1 Marshmallow darauf-
stecken, mit etwas Kleber befeuchten und mit Glitzerzu-
cker bestreuen. Die Tinzerinnen auf der Torte verteilen.

148 UMWERFEND NEUE TORTEN
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el Wow, sehen die toll aus! Ob erfrischende Wassermelone,

summender Bienenstock, niedliche Eule oder brutzelnder
Grill — das ist kreative Tortenkunst der Extraklasse. Egal,
ob Fondantfee, Schokokiinstler oder Buttercremefan:
Hier ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.
-, -
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“Motivtorten-Basics: Grundrezepte, Aufbau, Verzierung
Bunte Vielfalt: Mit Buttercreme, Fondant, Schokolade & Co.

Know-how: Foodstylistin Sandra Schumann verrdt ihr Profiwissen
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