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018 DIE UNKOMPLIZIERTEN —
KINDERLEICHTER TORTENSPASS

Originell und einfach. Da gonnt man sich doch gerne ein Stiick, vor allem
wenn der Tortentraum so problemlos realisierbar ist. In diesem Kapitel finden
Sie unkomplizierte Torten, die genauso schnell gegessen wie gemacht sind.
Auch ungeiibte Tortenbicker konnen sich getrost an die Rezepte heranwagen
und ihre Giste mit den selbst gebackenen Torten beeindrucken.

040 DIE FRUCHTIGEN -
BUNT, LECKER, UNWIDERSTEHLICH

Superfruchtige Tortenschonheiten im Farbspiel der Jahreszeiten. Jede Saison
hat ihre reifen Schitze und lddt zum einfachen Backgenuss ein. Mit frischen
Friichten in Rot, Blau, Orange, Griin steht einem optisch groflen Auftritt nichts
mehr im Weg. Hier finden Sie bunte Ideen fir Thre Kaffeetafel voller Sonnen-
schein und Sommeraroma.

070 DIE KLASSIKER & DAUERBRENNER -
SUSSE VERSUCHUNG SCHICHT FUR SCHICHT

Unvergleichlich die sahnig-fruchtige Schwarzwilder Kirschtorte oder der
Traum fiir Schokoladenfans: die Schokosahne mit feiner Schokolade im Biskuit
und in der Fiillung. Fir diesen Genuss miissen Sie schon ein bisschen Zeit
investieren — aber es lohnt sich auf jeden Fall, denn das Ergebnis begeistert

alle und kront Sie zum Torten-Kiinstler!

092 EDEL UND EXTRAVAGANT - AUSGEFALLENE
SCHMUCKSTUCKE MIT FEINEN AROMEN

Hier duftet es nach Rosen, Orangenbliiten, Tonkabohnen, Koriander, Anis....
Fiir den besonderen Anlass legt man sich gerne etwas ins Zeug. Aber keine
Angst: die kleinen Kunstwerke sind leicht nachzumachen. Diese Torten-
Beauties sehen einfach hinreiflend aus und ihre Aromen betdren die Sinne.
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Miirbeteigboden

Streuselboden

knusprig und buttrig

fix zerkriimelt

Fiir 1 Springform von 24-26 cm @ 250 g Mehl,
50 g Zucker, 1 Prise Salz und die abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone in eine Schiissel ge-
ben. 125 g kalte Butter klein wiirfeln und mit

1 Ei dazugeben. Alle Zutaten mit den Hinden
rasch zu einem glatten Teig verkneten. Teig ab-
gedeckt ca. 1 Std. kalt stellen. Den Backofen auf
200° vorheizen. Den Boden der Form mit Back-
papier auslegen. Den Teig auf bemehlter Ar-
beitsfliche zu einem Kreis ausrollen, der etwas
grofler als der Formdurchmesser ist. Teigkreis
in die Form legen, einen Rand von ca. 3cm
Hohe formen. Boden mehrmals mit einer Ga-
bel einstechen, im heiflen Ofen (Mitte, Umluft
180°) in ca. 20 Min. goldgelb backen, heraus-
nehmen, in der Form auskiihlen lassen. Mithil-
fe eines Tortenhebers auf eine Platte legen.

Fiir 1 Springform von 24-26 cm @ den Boden
der Form mit Backpapier auslegen. Den Back-
ofen auf 200° vorheizen. 1 Bio-Zitrone heif3
waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. 130 g kalte Butter in kleine Wiirfel
schneiden. 200 g Mehl, 65 g Puderzucker,

1 Prise Salz und die Zitronenschale in einer
Schiissel mischen. Die Butter rasch unter-
kneten und den Teig mit den Fingerspitzen zu
kleinen Streuseln zerkriimeln. Die Streusel auf
dem Formboden verteilen, leicht andriicken.
Den Streuselboden im heifien Ofen (Mitte,
Umluft 180°) in ca. 18 Min. goldgelb backen,
dann herausnehmen und in der Form aus-
kiihlen lassen. Mithilfe eines Tortenhebers auf
eine Platte legen.



Kriimelboden

einfach und wandelbar

Fiir 1 Torte von 24-26 cm @ 125 g Butter in
einem kleinen Topf schmelzen. 150 g Loffel-
biskuits in einen Gefrierbeutel geben, diesen
verschlieffen und die Loffelbiskuits mit einem
Teigroller zerdriicken. Die Brosel mit der But-
ter verkneten. Einen Tortenring auf den ge-
wiinschten Durchmesser einstellen und auf
eine Tortenplatte stellen. Die Broselmasse fest
in den Ring hineindriicken. Der Kriimelboden
kann zusitzlich mit der abgeriebenen Schale
von 1 Bio-Zitrone, -Limette oder -Orange oder
mit 1 Msp. Zimtpulver verfeinert werden.

Fiir dieses Rezept eigenen sich alle trockenen
Kekssorten, wie Butter-, Vollkorn-, Schokola-
denkekse, Loffelbiskuits, Zwieback, Amarettini
und Cantuccini.

Teig — Grundrezepte | SERVICE

Rithrteigboden

die Hochstapler unter den Tortenboden

Fiir 1 Springform von 24-26 cm @ den Boden
der Form mit Backpapier auslegen. Den Back-
ofen auf 180° vorheizen. 250 g weiche Butter
mit 250 g Zucker mit den Quirlen des Hand-
rithrgerits hellcremig rithren, bis sich der Zu-
cker ganz aufgelost hat. Das Mark von 1 Vanil-
leschote (s.S. 102, Bild 1) und 1 Prise Salz zur
Buttermasse geben. 4 Eier nach und nach un-
territhren. 250 g Mehl mit 1 TL Backpulver da-
riibersieben und ziigig unterarbeiten. Dann
ca.21/2 EL Teig auf den Formboden streichen
und im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in
10-12 Min. goldgelb backen. Herausnehmen,
auf ein Gitter stiirzen, das Papier abziehen und
dieses erneut in die Form einspannen. Diesen
Vorgang fiinfmal wiederholen, sodass sechs
Boden entstehen. Boden auskiihlen lassen.
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DIE UNKOMPLIZIERTEN

Karamellperlen-rorte

schnelle Knuspertorte mit Apfelfiillung | Zubereitung: ca. 30 Min. | Backen: ca. 40 Min.

Fiir 1 Springform von 26 cm @
(16 Stiicke)

1 Den Boden der Form mit Backpapier auslegen. Den Back-
ofen auf 180° vorheizen. Fiir den Teig Mehl, Backpulver
und Zucker in eine Schiissel geben. Die Butter in kleine

Fur den Teig: Stiicke schneiden und mit dem Ei dazugeben. Mit den
300g Mehl Fingerspitzen alle Zutaten zerkriimeln (s. S. 110, Bild 2),
2TL Backpulver bis kleine Streusel entstehen. Zwei Drittel der Streusel als
180¢g Zucker Boden in die Form driicken.

100 g kalte Butter

1 i (Groe M) 2 Fir die Fiillung die Apfel schilen, vierteln und ohne Kern-

gehiuse klein wiirfeln. Apfelwiirfel auf dem Boden verteilen
und mit Zimtpulver und Vanillezucker bestreuen. Die rest-
lichen Streusel auf die Apfel streuen. Den Kuchen im heiflen
Ofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 40 Min. goldgelb backen.
Dann herausnehmen, 5 Min. abkiihlen lassen, aus der Form

Fiir die Fiillung:

800 g siuerliche Apfel
(z.B. Boskop)
1/2TL Zimtpulver

s . und vom Backpapier l6sen und mithilfe eines Tortenhebers
1 Péckchen Vanillezucker

auf ein Kuchengitter legen.

Fur di itur: . .
Fur die Garnitur: 3 Den Backofen auf 240° (Umluft 220°) vorheizen. Fiir die

2 EL Hagelzucker
250g Sahne
125g Schmand

Karamellperlen den Hagelzucker auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen, sodass sich die Zuckerkristalle
nicht beriithren. Diese im heiflen Ofen (oben) in 2—-3 Min.

karamellisieren lassen. Achtung: Dies geht sehr schnell, bitte
dabeibleiben! Dann die Karamellperlen sofort aus dem Ofen
nehmen und auf dem Blech abkiihlen lassen.

4 Sahne steif schlagen und den Schmand unterheben. Die
Apfeltorte auf eine Platte legen und die Creme darauf
verteilen, dabei einen 1 cm breiten Rand frei lassen. Die
Karamellperlen auf die Sahnehaube streuen.
Clever dekorieren

Besonders hiibsch: Setzen Sie
zusatzlich ein paar Babyédpfel
(aus der Dose) auf die Creme.
Diese Dekofriichte finden Sie in
jedem gut sortierten Supermarkt.

Clever variieren

Je nach Saison kénnen Sie die Apfel durch die gleiche Menge Apri-
kosen, Mirabellen, Zwetschgen, Kirschen, Brombeeren, ... ersetzen.
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DIE FRUCHTIGEN

Trikolore-Torte

Drei-in-eins-Torte | Zubereitung: ca. 55 Min. | Backen: ca. 50 Min.

Fiir 1 quadratische Spring-
form von 23x23 cm oder
1 runde Springform von

1 Den Boden der Form mit zwei Lagen Backpapier auslegen,
damit der Brownie-Teig nicht zu viel Hitze bekommt.
Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir den Teig die Schoko-

26 cm @ (16 Stiicke)

Fiir den Teig:

100 g Zartbitterschokolade

(70 % Kakaogehalt)
110g weiche Butter
130g Zucker | Salz
3 Eier (Grofke M)
100 g Mehl
2 TL Backpulver
40 g Kakaopulver
2 EL Milch

Fur die Quarkmasse:

3 Eier (Grof3e M)
100g Zucker | Salz
500 g Magerquark
200g Sahne

70 g Sonnenblumendl
30 g Speisestdrke

1 Bio-Zitrone

1 Vanilleschote

Fur die Garnitur:

320g Himbeeren
250¢g Sahne
60 g Puderzucker

1 Packchen Sahnesteif

lade fein reiben. Die Butter mit Zucker und 1 Prise Salz

mit den Quirlen des Handriihrgerits hellcremig riihren,

bis sich der Zucker ganz aufgelgst hat. Die Eier nach und
nach unterrithren. Die Schokolade dazugeben. Das Mehl
mit Backpulver und Kakao tiber die Masse sieben und rasch
unterriithren. Dann die Milch untermengen. Den Teig in die
Form fiillen und glatt streichen.

Fiir die Quarkmasse die Eier trennen. Eiweifle mit Zucker
und 1 Prise Salz nur cremig schlagen, nicht steif, sonst fillt
die Torte nach dem Backen zusammen. Eigelbe mit Quark,
Sahne und Ol verriihren. Die Stirke dariibersieben und
unterriithren. Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben

und die Schale fein abreiben. Vanilleschote lings halbieren,
das Mark mit einem Messer herauskratzen (s. S. 102, Bild 1)
und mit der Zitronenschale zur Quarkmasse geben. Ei-
schnee mit einem Spatel unter die Quarkmasse heben. Diese
auf den Brownie-Teig streichen.

Die Torte im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 40 Min.
backen. Noch ca. 10 Min. im ausgeschalteten Ofen ruhen
lassen, herausnehmen. Die Torte vollstindig in der Form
auskiihlen lassen, vorsichtig aus der Form und vom Back-
papier 16sen und mithilfe eines Tortenhebers auf eine Tor-
tenplatte legen. Von den Himbeeren 200 g fiir die Garnitur
beiseitelegen. Restliche Himbeeren und Sahne mit den
Quirlen des Handruhrgerits verrithren. Puderzucker und
Sahnesteif dazugeben und die Masse steif schlagen. Him-
beersahne auf die ausgekiihlte Torte streichen und diese mit
den beiseitegelgten Deko-Himbeeren verzieren.
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DIE KLASSIKER & DAUERBRENNER

Schwarzwilder

Kirschtorte

der deutsche Klassiker | Zubereitung: ca. 1 Std. | Backen: ca. 35 Min. | Kiihlen: mind. 1 Std.

Fiir 1 Springform von 24 cm @
(12 Stiicke)

Fiir den Teig:

1 Grundrezept Schokoladen-
biskuit (Rezepts. S. 9)

Zum Tranken:

4 EL Kirschwasser
(nach Belieben)

Fiir die Fiillung und die Garnitur:

1 Glas Sauerkirschen
(175 g Abtropfgewicht)

1 Packchen Vanille-
puddingpulver

750¢g Sahne

3 Pdckchen Sahnesteif

2 EL Puderzucker

40 g Schokoladenraspel

12 Belegkirschen

Den Schokoladenbiskuit wie im Grundrezept auf Seite 9
beschrieben backen und auskiihlen lassen.

Den Biskuit zweimal quer durchschneiden (s. S. 82, Bild 1).
Die Boden nach Belieben mit Kirschwasser betraufeln.
Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit einem
Tortenring umschlieflen.

Fiir die Fiillung die Kirschen in ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 3 EL Saft mit
dem Puddingpulver verriihren. Restlichen Kirschsaft in
einem Topf erhitzen, das angeriihrte Puddingpulver unter-
rithren und aufkochen. Die Kirschen untermengen. Die
Kirschgriitze abkiihlen lassen und anschlieffend auf den
unteren Boden streichen.

Die Sahne mit Sahnesteif und Puderzucker steif schlagen
und vierteln. Ein Viertel auf die Kirschen streichen. Zweiten
Boden auflegen. Ein weiteres Sahneviertel darauf verteilen.
Letzten Boden auflegen. Die Torte mindestens 1 Std. kalt
stellen. Kurz vor dem Servieren den Tortenring entfernen,
die Torte mit der restlichen Sahne bestreichen, dabei etwas
Sahne tibrig lassen. Die Torte mit Schokoraspeln bestreuen.
Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiilllen und zwolf Tupfen auf die Torte spritzen. Auf jeden
Tupfen 1 Belegkirsche setzen.

Clever dekorieren

Schokoraspel konnen Sie auch selbst herstellen. Dafiir mit einem
Sparschaéler, wie auf Seite 36 in Bild 3 abgebildet, Locken von einem
Block Schokolade schalen.
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EDEL UND EXTRAVAGANT

Limoncello-Torte

Dialog von zitroniger Frische und herber Schokolade
Zubereitung: ca. 1 Std. 10 Min. | Backen: ca. 1 Std. 10 Min. | Kiihlen: mind. 4 Std.

Fiir 1 Springform von 26 cm @
(16 Stiicke)

Fiir den Teig:

1 Grundrezept Riihrteighdden
(Rezepts.S. 11)

Zum Tranken:

5EL Limoncello
(ital. Zitronenlikor)

Fiir den Guss:

100 g Zartbitterkuvertiire
1EL neutrales Ol

Fur die Buttercreme:

4—6 Bio-Zitronen
375 g weiche Butter
270g Puderzucker
3 Eigelb (Grofe M)

Fiir die Zitronenchips:

1 grof3e Bio-Zitrone
150g Zucker

Besonders clever!

Am besten schmeckt die Torte am
ndchsten Tag, so kdnnen sich die
Zitrusaromen schon verbinden.

1 Den Riihrteig wie im Grundrezept auf Seite 11 beschrieben
zubereiten und verbacken. Die Béden mit Limoncello
tranken. Fiir den Guss die Kuvertiire iiber einem heiflen
Wasserbad schmelzen (s. S. 56, Bild 1) und mit dem Ol
mischen. Einen Boden damit iippig bestreichen — dieser
wird spiter der Tortendeckel — etwas abkiihlen lassen.

2 Inzwischen fiir die Creme die groite Zitrone heifd waschen,

trocken reiben und die Schale fein abreiben. Alle Friichte
auspressen und knapp 225 ml Saft abmessen. Butter und
Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrgerits hellcre-
mig rithren. Zunichst Eigelbe und Zitronenschale, dann
loffelweise den Zitronensaft unterriihren.

3 Den ersten Teigboden auf eine Tortenplatte legen und diinn

mit Buttercreme bestreichen, zweiten Boden daraufsetzen
und ebenfalls bestreichen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
fiinf Boden bestrichen sind, dabei ein Drittel der Creme
iibrig lassen. Den Schokoladenboden auflegen. Den Torten-
rand mit der restlichen Creme einstreichen. Die Torte min-
destens 4 Std. kalt stellen.

4 Fir die Zitronenchips den Backofen auf 150° vorheizen.

Die Zitrone waschen, trocken reiben und am besten mit
einer Aufschnittmaschine in ca. 2 mm dicke Scheiben
schneiden. 100 ml Wasser mit dem Zucker in einer Pfanne
aufkochen. Zitronenscheiben portionsweise unter Wenden
darin je ca. 3 Min. bei schwacher Hitze kocheln lassen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, im heifien
Ofen (Mitte, Umluft 130°) ca. 20 Min. trocknen lassen.
Dann auf einem Gitter auskiihlen lassen. Einige Zitronen-
chips an den Tortenrand setzen und etwas andriicken. Die
restlichen Zitronenchips auf die Tortenmitte legen.
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Fiur jede Form geriistet | SERVICE

Umrechnungstabelle fiir Backformen

1 0,81 0,67 0,56 0,48 0,41 0,36 0,32 0,17 0,15

1,23 1 0,83 0,7 0,6 0,51 0,44 0,39 0,21 0,19
1,49 1,21 1 0,84 0,72 0,62 0,54 0,47 0,26 0,23
1,77 1,44 1,19 1 0,85 0,73 0,64 0,56 0,31 0,27
2,08 1,69 1,39 1,17 1 0,86 0,75 0,66 0,36 0,32
2,41 1,96 1,62 1,36 1,16 1 0,87 0,77 0,42 0,37
2,77 2,25 1,86 1,56 1,33 1,15 1 0,88 0,48 0,42
3,15 2,56 2,12 1,78 1,52 1,31 1,14 1 0,55 0,48
5,76 4,68 3,87 3,25 2,77 2,38 2,08 1,83 1 0,88

6,53 53 4,38 3,68 3,13 2,7 2,36 2,07 1,13 1

Beispiel: Sie haben eine Backform mit 18 cm @, aber im Rezept ist eine Form mit 26 cm @ angegeben. Jede
einzelne Backzutat muss mit 0,48 multipliziert werden. Anstatt z. B. 500 g Mehl miissen Sie nur 240 g nehmen.

Temperatureinstellung bei Gasherden

Die Temperaturangaben bei Gasherden variieren von Hersteller zu Hersteller. Welche Stufe Thres
Herdes der jeweils angegebenen Temperatur entspricht, entnehmen Sie bitte der Gebrauchs-
anweisung. Bei Elektroherden konnen die Backzeiten je nach Herd variieren. Bei Kuchen und
Torten empfiehlt sich daher immer die Stibchenprobe (s. S. 6, Garprobe).
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und jeder kann etwas
davon haben! Ob mit einer Karamellperlen-Torte, spanischen
Orangentorte, Beeren-Minze-Torte oder einer klassischen
Sachertorte — begliicken und beeindrucken Sie Thre Géste mit
selbst gemachten Tortentraumen! Rund 50 einfache, aber

originelle Tortenrezepte lassen jede Hobbybickerin glanzen!

konnen Sie aus Teig- und Creme-Grund-
rezepten schnell & unkompliziert Ihren eigenen Tortentraum
kreieren. Tipps & Tricks sowie eine Umrechnungstabelle zu

unterschiedlich grofSen Backformen helfen dabei.
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