Kuchen & Torten ohne backen ohne Ei

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Dienstag, 21. Februar 2006

www.Hans-joachim60.de

Index

Kalte SCNNAUZE . ... e e e e e e e e e e e 12
(S [od g 1<) T
B @ 0= 1 15

[0 Lo 1 1=
BananensChNITEE M Ot
FOUNT Schichten KUChEeN M O .
Gschmarri KUCHEN M O i et eeas
GUEINUPT T M 0 e
GUEINUPT Tl M O e
JOghUrt-KUChEN M O .o e



Kasekuchen ohne Boden 111 kalt Schokolade M O..coovviiiiieiini... 8

Kasekuchen ohne Boden kalt Trauben M O..ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiaan.... 9
KOKOS KirsCh KUCNHEN T M O 9
Nutella Quarkkuchen M O ..o e 10
Orangen Buttercreme Schnitten M O ... 11
Quark- Erdbeer-Kuchen M O ..o 11

KaAlte SCRNAUZE ... et eee e aaaeenaaas 12
[ LT A S 1 12
Kalte SChNAUZEe VI M. et eeeeas 12
Kalte SChNaUze VIIL M et aaaeeas 12
Kalter Hund mit Mandeln XXIV M ... eeea 13
Kalter HUuNA XX EEL M ottt aee e aaeeees 13
Variante VI, XXX XE L M ittt et e aae e eaaaeees 14
Variante VI, XXX XE L M it ettt e iae e eaaaeeas 15

10 1 (= 15
YN A =T ) e =T T |/ TN 15
ATTENTOITE Tl M O i e e et anaaeenas 16
ATLer-Eight-TOorte M O .o 16
APTEIMUSTOITE M O e e e eaaaaas 17
Aprikosentorte-Kuchen M O e 17
Batida de COCO TONE M O.iriiiiiii e aaaeeeas 18
Batida SahnNe TOrte M O ..o aeenas 18
ST T = ) e = |/ o 19
Birnentorte ala Helene M Ot eeeas 19
SO gL IV A TSTST = T 20
(OF = o E=Y o o T 1@ ] g (=T 1/ @ T 20
Charlotte LOKraiNe M O oottt eeennans 21
ChocCO CrosSSIeS TOrte Il M O oot 21
Claudia-Schiffer-TOorte M O .o e 21
COorN FIaKes TOIMtE M O ittt e s 22
Cornflakes Beeren TOrte M O oot 23
(0o g d 1 g T= Tl 1o T =N Y/ N o 24
Eiskalte Apfel TOrte M O .o e 25
S ] (= Y/ [ 26
Erdbeer FrischKase TOorte M O 27
Erdbeer Philadelphia TOrte M O oo 27
Erdbeer FrischKase Torte l M O .o 28
Erdbeer-Frischkase-Torte Il M O ..ocriiiiiiiii e eeeaas 29
Erdbeere Buttermilch TOrt€ M O .ooiiiiiiiiii e 29
Erdbeerkuppeltorte M O ..o e 30
Ferrero Rocher Torte Il M Ot eeeas 30
FrisSChKASELOITE M O e eenans 31
FrisSChKASELOITE M O e eenans 31
Frischkasetorte mit FrUchten M O....ooiiiiiiiiiiii e 32
Fruchteremetorte M Ottt eeeaas 34
Friuchte-Joghurt-Torte M O ... e 34
Fruchtzwerge TOrte M O .oooiiiiiiiiii s 35

Frutti di Mare TOrte M O e e e e e e e e 36



Fruttina CremMe T Ot O e e e e e e e 38

Fruttina TOrte M O i et eenans 38
[ Fo VY= T 0 Yt = |/ @ N 40
Himbeer KOKOS TOIrte M O ittt aaaeees 40
Italienische Kuppel Torte M O..cooiiiiiiiiiii s 41
Joghurt Erdbeertorte M O ..ooooiiiiiiiiii e eeeeeeees 42
Johannisbeertorte Ungebackene M O ..., 42
Kalte FruCNT TOrte M Ot aaeeenas 43
KardiNalStOrte M Ot aeaeenas 43
Kasetorte- Frisch mit Frichten M O .o 44
Kekstorte mit Gelatine O ..o et eeeas 45
Kekstorte mit HImbeeren M  O..ooeeiiiiiiii e 46
KIrSCH-REISTOITE M O e aaaeees 47
Kleine Beeren Kuppeltorte M O...cooiiiiiiiiiiiiiiiii e eeeeeee 47
KOKOS KIrSCH TOFEE M Ottt aaeeees 48
Y= I e (= |/ © TN 49
MaAIKATEITOITE M O e et eaaaeeens 50
MalaKOoTE TOrTE M .ttt aee e eaaaeens 50
Mandel SAhNE TOrte M O ..o e eeenas 51
V= Tia T [o 2R 10 ] g =S |V @ T 53
Maracuja Sahne TOrte M Ot 54
MarieNKAFertorte M O oot aaaeenas 54
MarieNKAFertorte M O oo et aaaeenas 55
Marillen ScChaum TOrte M O ..o aeeaas 56
MarsSChMaAallOSTOITE O ..ot aaaeeenas 57
MascCarponNe TOITE M O et e e eaaaeeean 58
Melonen HImbeer TOrte M O .o et eeeas 59
Y1 1 = T I T (= Y/ N TN 59
MUITIVITAMINTOITE M Ot aaaeenas 60
NIPPRONTOITE M O it e e eans 60
ParadiesStOrte M O e e 61
Pfirsich Joghurt Torte Il M O 62
Pfirsich Joghurt Traum Il M O ..o 63
PTlaumeEntorte M O ..o et 64
PiSQnNg TOIte M O .ottt 64
POPCOIN-TOrte I M O o 65
POPCOrN-TOrte Il M O e 65
PumperniCKeltorte M O ... 66
Punschtorte nach Marinka M O ..o eeee 67
Quark KNUSPEr TOIrtEe M O ..t 68
Quark MandarinenN TOrte€ M O .cuiiiiiii e 69
QUArK-KIirsCh-TOrte M O e 70
Quarktorte mit Mandarin€n M O ... 71
Quicktorte Mit QUArkK M O .. 72
Quicktorte mit Schmand M O ... 72
RATfaCllo TOITE M O et eeenas 72
REIS FrUCKHT TO N e O et e e 72

Rhabarber Bananen TOorte€ M O e 73



RussisCh Elegant TOrte€ M O .ot 74

Salatsieb TOrTe M O i e 74
Schachbrett TOrte M O ... 75
Schlemmertorte LUKUIIUS M O 76
SchneefloCKeN TOKtEe M O i 76
SChOgEetteNTOITE M O e 77
Schoko Bananen Kuppel M O ..o 77
SCHOKO Igel M 0 i e 78
SChOoKO SahnNe TOrte M O 79
SchoKO SChIChTIOrte M O e 80
SPAgNeEttl TOFTE M O e 82
Traubentorte Weinberg M O ..o 82
Wackelpuddingtorte M O .coooiiiiiiiiii s 83
Zitronen Erdbeer Joghurt M O 83
Zitronen HiImbeer Torte M ... 84
Zitronen Joghurt Torte Rotwein Gelee M., 85
Zitronen LiImetten TOrte M O..coiiiiiiiiiiii e 86
Zitronen Quark Popcorn Torte M O cocoiiiiiiiiiiii e 87
Zitronen Sahne ThUringen M ... e 88
HIiNWweis TUr WoOrd ... ..o e eeeeeaeeees 89
HINWWEIS M oo e eeeaaaaaaenn 89
Kuchen

Bananenschnitte M o

500 g Bananen,

Saft von 1 Zitrone,

2 Tute Vanillezucker,
2 cl Rum,

Creme:

Ya | Milch,

20 g Vanillepuddingpulver
40 g Staubzucker,

2 El Rum,

50 g Butter,

ca. 14 Loffelbiskuit,

Y4 | Schlagsahne,
1 El Kakao,

Schokoladespane



Eine Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen. Bananen schalen, in Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft, Vanillezucker sowie Rum etwa %2 Stunde
marinieren. Creme: Milch mit Puddingpulver und Zucker verruhren, aufko-
chen und unter stdndigem Ruhren etwa 1 Minute kochen lassen. Rum bei-
fugen, Butter grob hacken und nach und nach unter die noch heil3e Pud-
dingmasse ruhren. Form mit Loffelbiskuit auslegen und mit der halben
Menge Bananen belegen. Creme einfullen, mit den restlichen Bananen be-
legen und mit Loffelbiskuit abschlieRen. Mit Folie zudecken und mindes-
tens 6 Stunden kaltstellen. Sahne steif schlagen und Kakao unterrihren.
Schnitten aus der Form sturzen und mit dem Kakao-Sahne rundum
bestreichen. Mit Schokoladespanen garnieren.

FUnf Schichten Kuchen M o

Schicht:

36 Butterkekse zerkrimeln und mit
125 g geschmolzener Butter vermengen.
In eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben.

Schicht:

200 g Philadelphia-Kase mit
1 kleinen Tasse Puderzucker und
3 El Milch gut verruhren und auf die erste Schicht streichen.

Schicht:
100 g Walnusse zerkleinern und auf der zweiten Schicht verteilen.

Schicht:

250 g Schlagsahne mit etwas Zucker und
Sahnesteif gut steif schlagen und Uber die Walnusse streichen.

Schicht:

1 Glas Sauerkirschen mit
3 El Zucker und
1 Packchen Vanillinzucker aufkochen lassen.

Den Kuchen gut kuhl stellen.



Gschmarri Kuchen M o

1 Biskuitboden
1 Dose Himbeeren

2 Becher Sahne
1 Packchen Rote Gritze

Boden auf eine Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umgeben. Die
Rote Grutze mit dem Himbeersaft herstellen, Sahne steif schlagen und die
fast erkaltete Grutze unterheben. Boden mit Himbeeren belegen, dann die
Sahne-Masse darauf streichen. Torte etwa 4 Stunden im Kuhlschrank fest
werden lassen.

Gugelhupfl M o
(Eis - 3 Sorten)

Backen ohne Boden!

750 ml Erdbeer - Sorbet

750 ml Zitronen - Sorbet

750 ml Vanille - Eis

1 dunner Biskuit - Boden (fertig gekauft)
4 EL Himbeer - Geist/Cognac

1/8 Liter Sahne
1 Packchen Vanille Zucker

Eine Gugelhupfform in den Gefrierer stellen!
Vorkuhlen!

Die Eis - Sorten aus dem Gefrierer nehmen!

Nur so lange antauen lassen, bis sie gerade streichfahig werden!

Da die einzelnen Eis - Sorten nicht gemeinsam, sondern erst nacheinander
gebraucht werden, sollten Sie auch nacheinander aus der Kalte geholt
werden!

Zuerst also das Erdbeer - Sorbet!

Sobald es sich durchruhren oder streichen lasst, die Gugelhupfform aus
dem Gefrierer nehmen!

Das Sorbet hineinfullen!

Die Oberflache sehr sorgfaltig glattstreichen!

Auch den Rand der Form s&ubern, damit kein Eis dort festfrieren und die
Schichten spéater verunzieren kann!

Die Form nun in den Gefrierer stellen, bis die Eis - Oberflache wieder fest
ist und sich das Zitronen - Sorbet streichen lasst!



Dieses als nachste Schicht einfullen!

Wieder fur eine glatte Oberflache und einen sauberen Rand sorgen!
Wenn sich auch hier eine feste Oberflache gebildet hat, das Vanille - Eis
cremig ruhren und als letzte Schicht in die Form fullen!

Erneut glatten und im Gefrierer vollig durchfrieren lassen!

Kurz vor dem Servieren den Torten - Boden auf eine Platte legen!
Die Eis - Form nur ganz kurz darauf stirzen!

Den inneren und den aulleren Rand der Form anzeichnen!

Die Form wieder kihlen!

Den Biskuit zum Ring ausschneiden!

Diesen mit Himbeer - Geist oder Cognac tranken!

Die Gugelhupfform sekundenlang in heil3es Wasser tauchen, auf den Ring
sturzen!

Die Form abldsen!

Die Torte sofort wieder in den Gefrierer stellen!

Sahne mit Vanille Zucker steif schlagen!
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen!
Den Gugelhupf damit der Form entsprechen

Gugelhupf Il M o
(Eis - Erdbeer)

1 Y2 kg Erdbeeren,
4 EL Puderzucker,

250 g Mascarpone,

350 g Sahne - Dickmilch,
6 EL Zucker,

400 g Sahne,

die Schale von einer unbehandelten Orange,
50 g Pistazien,
Zitronenmelisseblattchen

Von den Erdbeeren einen Teil (600 g) waschen, trockentupfen. Stielansat-
ze entfernen.

Die Fruchte purieren, durch ein Haarsieb streichen.

Mit dem Puderzucker verruhren.

Den Mascarpone mit Dickmilch und Zucker verruhren.

Die Sahne steif schlagen. Mit der Orangenschale unter die Mascarpone -
Masse ziehen.

Die Mascarponemasse und das Erdbeermark abwechselnd in eine Gugel-
hupfform (2,5 | Inhalt) einfillen.



Die Masse mit einer Gabel durchziehen, so dass eine Marmorierung ent-
steht.

Den Gugelhupf Uber Nacht gefrieren!

Zum Servieren den Rand mit einem Messer ablosen.
Einen Teller auf die Form legen, die Form samt dem Teller umdrehen.

Bei Zimmertemperatur ¥2 - % Std. antauen lassen.

Den Gugelhupf aus der Form sturzen.

In den Gefrierer stellen, damit die aul3ere Schicht wieder fest wird.
Die restlichen Erdbeeren waschen, putzen, vierteln.

Das Eis in Scheiben teilen.

Mit Frichten auf Tellern anrichten.

Mit Pistazien und Krauterblattern dekorieren.

Joghurt-Kuchen M o

12 Sticke
pro Stiuck 1,5 Points.

1 Biskuit-Boden

1 kg Magermilch-Joghurt

1 El Vanillezucker

Saft 1 Zitrone

50 g Zucker (austauschen durch Suf3stoff)

12 Blatt Gelatine

1 Dose Mandarinen

Gelatine einweichen, bei leichter Hitze schmelzen. Joghurt mit Vanillezu-
cker und Suf3stoff verrihren und Gelatine unterruhren.

Mandarinen unterheben.

Um den Biskuit-Boden einen Tortenrand legen und die Masse einfillen, ca.
3 Stunden kalt stellen.

Kasekuchen ohne Boden |11l kalt Schokolade M o

1000 -1250 g Quark

300 g Vollrohrzucker

2 sehr gute Schuss Rum 54 %6
bisschen Zitronensaft

250 g Walnusse

1 Tute Vanillezucker



150 g bittere Kuvertire gem.

12 B Gelatine, nach Packungsanleitung bereiten
alles verruhren, + in den Kuhlschrank
oder erst 30 min Tieffrieren, dann in den Kuhlschrank (kein Platz)

Sonntag, 29. Juni 2003

Kasekuchen ohne Boden kalt Trauben M o

1250 g Quark

300 g Vollrohrzucker

1 Tute Natur -Vanillezucker oder
0,25 TI Naturvanillepulver

250 g gemahlene Walnusse

1 Zitrone Saft +( Schale )

2 Bananen zerdruckt

knapp 1 kg Weintrauben (blau)
15 B Gelatine

alles verruhren , etwas festigen lassen ca 10-15 min, noch mal durch ruh-
ren, mit Backpapier ausgelegte + in 24 cm 8 Springform

die 1., 30 min Tieffrieren (Kein Platz)

dann in den Kihlschrank

Donnerstag, 14. August 2003

der 1 Versuch

war der "normale" Kasekuchen ohne Boden , wo ich nur die Eier weg liel3

Kokos Kirsch Kuchenl M o

Zutaten fur ca. 12 Stiucke:
100 g Butter/Margarine,
225 g Kokos Zwieback,

14 Blatt weil3e Gelatine,
500 g Kirschen,

1 unbehandelte Zitrone,
200 ml Kirschnektar,

1 Zimtstange,

175 g Zucker,



300 g Schlagsahne,

200 g Doppelrahm Frischkéase,

1 Dose (425 ml) cremige Kokosmilch,
2 P. Vanillinzucker,

evtl. 20 g Kokoschips,

Kirschen und Minze zum Verzieren

1. Fett schmelzen, Kokoszwieback fein zerbréseln, mit dem Fett mischen.
Einen Springformrand (26 cm 0) auf eine Tortenplatte setzen, die Brosel-
masse gleichmaldig darin verteilen, leicht andricken. Boden ca.

1 Stunde kuhl stellen.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kirschen entsteinen. Von einer
Zitronenhalfte die Schale als dunne Spirale abschalen. Zusammen mit Kir-
schen, Kirschnektar, Zimt und 100 g Zucker aufkochen, etwa 1 Minute ko-
cheln lassen. Kompott in eine Schussel giel3en, Zimtstange und Zitronen-
schale entfernen.

7 Blatt ausgedruckte Gelatine darin auflésen. Auskuhlen lassen, bis das
Kompott zu gelieren beginnt.

3. Sahne steif schlagen und kuhl stellen. Frischkase mit Kokosmilch glatt
rihren. Von der zweiten Halfte der Zitrone die Schale fein abreiben und 2
El Saft auspressen. Zitronensaft und schale, 75 g Zucker und Vanillinzu-
cker mit der Kokoscreme verrithren. Ubrige Gelatine ausdriicken und bei
schwacher Hitze auflésen. Mit etwas Creme verrihren, dann unter den
Rest Creme ruhren.

4. Sobald die Kokoscreme zu gelieren beginnt, Sahne unterziehen. Halfte
der Creme auf den Boden geben. 2/3 der fast gelierten Kirschen in grol3en
Klecksen darauf verteilen. Rest Creme auf die Kirschen geben, ubriges
Kompott als Kleckse darauf setzen. Torte 4 -5 Stunden kuhl stellen. Aus
dem Springformrand lI6sen und nach Belieben mit gerésteten Kokoschips,
Kirschen und Minze verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Wartezeit ca. 5 Stunden

Pro Stuck ca. 400 kcal/1680 kJ.
Tina Nr. 25/03

Nutella Quarkkuchen M o

1 Biskuitboden mit Bananen oder Beerenbelegen.

750 g Quark und

1 Glas Nutellaverruhren.
1 Becher Sahnesteif schlagen.



9 Blatt Gelatine nach Vorschrift auflésen und unter die Quarkcreme ruh-
ren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und alles auf den
belegten Boden streichen.

Kalt stellen und beliebig garnieren.

Orangen Buttercreme Schnitten M o

4 Scheiben Sandkuchen

125 g Butter oder Margarine
50 g Puderzucker

1/2 Tite Vanille-Puddingpulver

174 | Milch

etwas Weinbrand

2 Orangen

2 El rote Fruchtmarmelade
einige Walnusse

Das geschmeidige Fett mit dem Puderzucker schaumig ruhren und den
nach Vorschrift auf der Packung mit der Milch bereiteten und kaltgeruhr-
ten Pudding Teelo6ffelweise gut untermischen. Die Creme mit Weinbrand
abschmecken, die Kuchenscheiben damit be-

streichen und mit Orangenscheiben belegen. Die Fruchtmarmelade gibt
man uber die Orangen und umspritzt sie mit Buttercreme. Die Schnitten
mit gehackten Walnussen bestreuen.

Quark- Erdbeer-Kuchen M o

Also Du kannst Murbeteig oder Biskuitteig als Unterlage nehmen oder,
wenn du willst, kann man sie auch ohne Boden zubereiten.

Fur den Belag nehme ich 1 kg Erdbeeren.

Die Halfte puriere ich und vermische mit 700 Quark,

1 Tate. Vanillezucker,

100 g Zucker, und

abgeriebener Schale von 1-2 Zitronen.

Dazu gebe ich noch 10 Blatt Gelatine und wenn es anfangt steif zu wer-
den, kommen noch

400 g steifgeschlagene Sahne. Die zweite Halfte der Erdbeeren schnei-
de ich klein, verteile auf dem Teigboden und begielie sie mit der Quarkmi-
schung, obendrauf kommen ein paar Erdbeeren zur Dekoration und ab in
den Kuhlschrank fur die Nacht oder mindestens fir 3-4 Stunden. Es



Lg Hanni

Kalte Schnauze

Hinweis

Kein Soft Kokosfett nehmen

Hans60

Donnerstag, 8. Dezember 2005

Kalte Schnauze VII M

Zutaten :
80 g Kokosfett
500 g Blockschokolade (halb bitter) (ODER)

375 g Blockschokolade +

125 g Milch
Butterkekse

Zuerst legt man eine kleine Kastenform sorgfaltig mit Backpapier aus. Da-
nach nimmt man einen grof3en Topf und fullt es ca. 1/3 voll mit wasser
darauf gibt man einen kleineren topf drauf das Wasser sollte bis zum un-
teren Rand des kleinen Topfes ankommen. In das kleinere Topf gibt man
die Schoko. hinein bzw. die Schoko. und die Milch. Jetzt gibt man das Ko-
kosfett hinein, wenn alles geschmolzen ist, gibt man in die Kastenform mit
abstand Butterkekse auf. danach eine keine schicht Schokolade dann wie-
der die Butterkekse. bis die ganze Form voll ist , danach gibt man die
ganze Form fur 1-2 Tage in den Tiefkuhlschrank.

Kommentar von Mickyboy 55 10.07.2004 12:34

Hallo

das Rezept ist wirklich gut mit Butterkekse aber warum so kompliziert?,
ich kenne eine schnellere art:

Kalte Schnauze VIII M
150 g Zartbitterkuverture

450 g Vollmilchkuverture
150 g Kokosfett



200ml Schlagsahne
250 g Butterkekse

1.Kuverture grob hacken und mit Kokosfett und Sahne in einem Topf
schmelzen lassen.

2.Eine mit Gefrierbeutel ausgelegte Kastenform(ca. 25cm) mit einer
Schicht Butterkekse auslegen. Dann mit der Schokoladencreme bedecken.
Die Schritte wiederholen.

3.Die Kastenform mind. 5 Stunden kalt stellen. Am besten Uber Nacht.
4.Den Kalten Hund aus der Form l6sen und in Scheiben schneiden.

Je nach Geschmack kann man zur Schokoladencreme noch 2 bis 3 Esslof-
fel Rum geben.

Vom 25.02.2004 19:02 Molarenheld

Kalter Hund mit Mandeln XXIV M

Zutaten fur 16 Stucke:

100 g Zartbitter-Schokolade

125 g Butter
75 g Puderzucker
40 g gehackte Mandeln

2 EL Raspelschokolade
1 Pck. Butterkekse

Zubereitung:

Die Schokolade grob hacken. Mit Butter in einer grof3en Schussel uber ei-
nem heillem Wasserbad schmelzen. Ab und zu umriuhren. Puderzucker,
Mandeln und die Raspelschokolade unter die Schokobutter rihren. Eine
ca. 20 cm lange Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen.

Kekse und Schokomasse lagenweise in die Form schichten und kurz er-
starren lassen. Mit einer Lage Kekse schlieen. Kuchen ca. 3 Stunde kalt
stellen. Dann sturzen und die Folie abziehen.

Zum Schneiden das Messer in heil3es Wasser tauchen, damit die Kekse
nicht zerbroseln.

Kalter Hund XXIII M

Schokoladencreme:



150 g Halbbitter-Kuverture

450 g Vollmilch-Kuvertire
150 g Kokosfett, z.B. Palmin

200 g Schlagsahne
2 Packchen Vanille Zucker

Aul3erdem:
ca. 250 g Butterkekse

Schokoladencreme: Beide Kuverturen grob hacken und mit klein ge-
schnittenem Kokosfett und Sahne in einem Topf zusammen auflésen und
dabei gut verruhren.
Zuletzt Vanille Zucker unterruhren. Eine Kastenform (25x11 cm) fetten,
mit Backpapier auslegen und mit einer Schicht Butterkeksen auslegen
(Kekse evtl. zerbrechen). Nun soviel Schokoladencreme auf der Keks-
schicht verteilen, bis diese bedeckt ist. Ubrige Butterkekse mit restlicher
Creme auf diese Weise in die Form schichten und dabei mit Keksen ab-
schlieRen. Die Form am besten tUber Nacht in den Kuhlschrank stellen,
damit die Creme fest wird. Geback mit einem Messer und mit Hilfe des
Backpapiers aus der Form l6sen und vorsichtig auf eine Platte stirzen.
Backpapier vorsichtig abziehen und das Geback am besten gekuhlt und in
Scheiben geschnitten servieren.

TIPP: Nach Wunsch zusatzlich 1 Packchen Finesse Orangenfrucht unter
die Schokomasse ruhren.

Variante VI, XXXXIl M

150 g Zartbitterkuverture

450 g Vollmilchkuverture
150 g Kokosfett

200ml Schlagsahne
250 g Butterkekse

1.Kuverture grob hacken und mit Kokosfett und Sahne in einem Topf
schmelzen lassen.

2.Eine mit Gefrierbeutel ausgelegte Kastenform(ca. 25cm) mit einer
Schicht Butterkekse auslegen. Dann mit der Schokoladencreme bedecken.
Die Schritte wiederholen.

3.Die Kastenform mind. 5 Stunden kalt stellen. Am besten tber Nacht.



4 .Den Kalten Hund aus der Form l6sen und in Scheiben schneiden.
Je nach Geschmack kann man zur Schokoladencreme noch 2 bis 3 Esslof-
fel Rum geben.

Oranca 25.09.2004 16:10

Variante VI, XXXXI1 M

150 g Zartbitterkuverture

450 g Vollmilchkuverture
150 g Kokosfett

200ml Schlagsahne
250 g Butterkekse

1.Kuverture grob hacken und mit Kokosfett und Sahne in einem Topf
schmelzen lassen.

2.Eine mit Gefrierbeutel ausgelegte Kastenform(ca. 25cm) mit einer
Schicht Butterkekse auslegen. Dann mit der Schokoladencreme bedecken.
Die Schritte wiederholen.

3.Die Kastenform mind. 5 Stunden kalt stellen. Am besten Uber Nacht.
4.Den Kalten Hund aus der Form l6sen und in Scheiben schneiden.

Je nach Geschmack kann man zur Schokoladencreme noch 2 bis 3 Esslof-
fel Rum geben.

Oranca 25.09.2004 16:10

Torten

Affentortel M o

1 Biskuit-Tortenboden nach Wahl, hell oder dunkel
5-6 Bananen der Lange nach halbieren, mit etwas
Zitronensaft betraufeln und dann den Tortenboden damit belegen. Aus

0,5 | Milch,

1,5 Packchen Vanillepudding und

125 g Zucker einen Pudding kochen.

Den zimmerwarmen Pudding mit

125 g Butter ebenfalls zimmerwarm, zur Buttercreme ruhren.



Die Creme Uber den Bananen glatt streichen, dann einige Zeit kuhl stellen
und mit

200 g geschmolzener Schokolade Uberziehen.

Evtl. in die noch warme Schokolade Tortensticke markieren, dann kann
man die Torte besser schneiden. Das Messer am besten in heil3es Wasser
tauchen und vor dem Schneiden mit Zewa abwischen, damit die Creme an
den Schnittstellen nicht gerinnt.

Torte gut gekuhlt servieren.

Affentorte Il M o

1 Biskuitboden

3 Becher Schlagsahne
1 Packchen Vanillepudding ohne Kochen Bananen

2 Tafeln Schokolade

Sahne steif schlagen und Vanillepudding unterrihren. Bananenscheiben
auf den Tortenboden setzen. Sahnecreme kuppelartig darauf verteilen.
Schokolade im Wasserbad schmelzen und auf der Sahnekuppel verteilen.

After-Eight-Torte M o

1 Tortenboden
2 Pkg. After Eight (400 g)

3/4 | Sahne,
4Pkg. Sahnesteif

Verzierung:

100 ml Sahne
etwas Kakao

Die After-Eight-Tafelchen, bis auf 8 Stick, mit der Sahne aufkochen und
Uber Nacht kaltstellen. Die After-Eight-Sahne am nachsten Tag mit Sah-
nesteif schlagen. Die Masse leicht kuppelartig auf den Tortenboden strei-
chen.

100 ml Sahne steif schlagen, in Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Die
Torte mit Sahneschleifen verzieren, mit den Ubriggebliebenen After-Eight-



Tafelchen, garnieren. Die Torte mit etwas Kakao bestauben und gut ge-
kuahlt servieren.

Apfelmustorte M o

Biskuitboden

Belag:

1 Becher Schlagsahne,

1 Bw Joghurt,

Y4 | Apfelmus,

1-2 El Zucker,

4 El Rum,

Saft von einer Zitrone
4 Blatt Gelatine

2 El Marillenmarmelade
1-2 Tiute Loffelbiskuit

Biskuitboden mit heil3er Marillenmarmelade bestreichen. Einen Butterpa-
pierstreifen um die Torte legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdrucken und im warmen Apfelmus auflésen, auskihlen lassen.
Schlagsahne schlagen, mit Joghurt, Zucker, Rum, Apfelmus und Zitronen-
saft vermischen. Nicht erschrecken, die Masse ist weich. Die Masse eher
sauerlich wiurzen, da die Loffelbiskuit sufd sind. Loffelbiskuit und Creme
abwechselnd auf den Tortenboden geben und glattstreichen. 3-4 Std im
Kuhlschrank kaltstellen.

Aprikosentorte-Kuchen M o

1 Kg Aprikosen, abgeschreckt, + durch den Fleischwolf

750 g Quark

250 g Vollrohrzucker

1/2 Tl Vanillepulver/ 1 T Vanillezucker

2 Tuten gem. Gelatine, nach Anweisung der Tute
alles mit einander vermengen

+ in eine 24 cm 8 Springform,

die mit Backpapier ausgelegt

+ deren Boden mit zerdruckte Baiser ca 1 cm hoch

dann ein paar Stunden kuhl stellen, am besten uber Nacht



Batida de Coco Torte M o

1 doppelten Biskuitboden

3 Becher Sahne

2 Tute. Sahnesteif

2 El. Zucker

Kokosflocken je nach Flussigkeit
Batida de Coko nach Geschmack
Raffaellos

Biskuitboden 1x durchschneiden. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif
schlagen. Kokosflocken mit Batida zur Sahne geben und unterheben. Torte
fallen und Uberziehen. Mit Kokosflocken bestreuen und mit Raffaellos gar-
nieren.

Batida Sahne Torte M o

1 Mirbeteigboden,

1 Sch (ca 1cm) heller Biskuit
1 Scheibe dunkler Biskuit,

3 halbe Bananen,

600 g Sahne,

40 g Zucker,

40 g Batida, (Kokoslikor),
50 g Kokosflocken,

15 g Rum,

8 Blatt Gelatine,

aufgeldste Kuverture

Gelatine nach Packungsanleitung auflésen. Murbeteigboden diinn mit
Marmelade bestreichen, hellen Boden auflegen. 300 g Sahne steif schla-
gen. Halfte der Gelatine mit Batida, 20 g Zucker und den Kokosflocken
verruhren, etwas von der geschlagenen Sahne unterriihren, dann restliche
Sahne unterheben. Kuppelférmig auf den hellen boden streichen. Bana-
nenhéalften im Kreis auflegen, dunklen Boden auflegen und kuppelformig
andrucken. Restliche Sahne schlagen, restliche Gelatine mit Rum und Ku-
verture und restlichen Zucker glatt ruhren, etwas Sahne unterruhren,
restliche Sahne unterheben. Torte damit einstreichen. Mit geschlagener,
weilRer Sahne, Kokosflocken und Vollmilchschokospé&nen ausgarnieren



Birnentorte M o

1 Blech

Belag

1/2 | Wasser,

50 g Mandeln,

5 El Himbeergelee,
3 El Wasser,

2 El Kirschwasser,

250 g Rahmquark,

100 ml Rahm,

1 El Zucker,

1 kg reife Birnen (geschélt, in Halften geschnitten),
1 El Zitronensaft,

Mandelsplitter

Sie kbnnen entweder einen Schwabischen Hefeteig oder einen
0,5 Geriebenen Hefeteig verwenden, siehe Rezept

1/2 | Wasser aufkochen, die Mandeln hineingeben. Funf Minuten stehen
lassen. Die Mandeln schélen, in Spane schneiden. In einer Bratpfanne
ohne Fett leicht rosten. Himbeergelee, 3 El Wasser, Kirschwasser
miteinander vermengen und funf Minuten kécheln. Rahmquark, Rahm und
Zucker miteinander vermengen und auf den gebackenen und ausgekuhl-
ten Kuchenboden streichen. Die Birnenhalften darauf legen, mit
Zitronensaft betraufeln. Das Himbeergelee auf den Belag streichen und
mit Mandelsplittern bestreuen.

Birnentorte a la Helene M o

1 fertiger Tortenboden
etwas Aprikosenmarmelade,
1 Glas eingemachte Birnenhalfte,

0,5 | sulRe Sahne,

1 El Birnengeist,
1 Tute. Sahnesteif,
Zucker,

Kuverture



Die gut abgetropften Birnen mit Birnengeist Ubertraufeln und etwas
durchziehen lassen. Inzwischen den Boden mit verdunnter erhitzter Apri-
kosenmarmelade dunn bestreichen. Die Sahne mit Sahnesteif nach
Vorschrift steif schlagen. Evtl. noch etwas zuckern. Gut die Halfte davon
auf den Tortenboden streichen.

Die abgetrockneten Birnen mit geschmolzener Kuverture tuberziehen und
vorsichtig auf dem Tortenboden

verteilen. Mit der restlichen Sahne die Torte hubsch verzieren.

Bunte Wiese o

1 grol3e Konserve gemischte Frichte
2 El Zucker

10 g Pulver-Gelatine

1 Tortenboden

Hange das Sieb Uber die Schuissel, giel3e das Obst hinein und lasse es
mindestens 15 Min abtropfen.

Vermische die Gelatine in der Tasse mit 6 El Wasser und ruhre 6fters mit
dem Tl um damit sich kein Bodensatz bildet.

Giel3e den Fruchtsaft in den Messbecher und gib soviel Wasser dazu, dass
Y4 | Flussigkeit entsteht.

Diese giel3t Du in den Topf, fugst den Zucker zu und lasst sie auf mittel-
grolRer Flamme aufkochen.

Dabei 6fters mit dem Holzloffel umrihren! Wenn die Flussigkeit aufge-
kocht ist, nimm den Topf sofort vom Herd, ruhre die aufgeloste Gelatine
darunter und stelle den Topf kalt.

Nun verteilst Du die Fruchte auf dem Tortenboden.

Wenn die Fruchtsaft schon dicklich geworden ist, verteilst Du ihn auf den
Frichten und stellst die Torte kalt bis alles fest geworden ist.

C Frisch Torte M o

Saft von

3 Dosen Mandarinen mit

1 Packchen Vanillepuddingpulveraufkochen. Die
Mandarinenunterheben und auf

1 Biskuitbodenverteilen. Tortenring um den Boden legen.

3 Becher mit

3 Packchen Sahnesteif steif schlagen und
1 Packchen C-Frisch unterriihren und Uber die Mandarinen verteilen.



Charlotte Lorraine M o

250 g Loffelbiskuits
2 Glaser Sauerkirschen
8 cl Kirschwasser

1 kg Quark (40 Prozent)

500 g Créme fraiche

4 El Zucker

2-3 El Akazienhonig

Quicheform (alternativ: Tortenring)

Etwa die Halfte der Loffelbiskuits in der Mitte durchschneiden. Schatten-
morellen abgielRen, mit 4 cl Kirschwasser anreichern und kurz durchziehen
lassen. Den Quark mit der Créme fraiche vermengen und mit dem Zucker
abschmecken. Dann die Kirschen unter die Quarkcreme mischen. Den
Rand der Quicheform mit dem Honig bestreichen. Nun zuerst den Rand
und dann den Boden der Form mit den Lo6ffelbiskuits auslegen. Am Rand
werden die halbierten Loffelbiskuits senkrecht gestellt. Das restliche
Kirschwasser mit dem Zucker vermischen und uber die Loffelbiskuits ver-
teilen. Die Kirsch-Quarkcreme in die Form geben und etwa 8 bis 10 Stun-
den im Kuhlschrank ziehen lassen.

Choco Crossies Tortell M o

1 heller Biskuitboden

1,5 Becher Sahne (insgesamt. ca. 300 Q)

1 Packchen Sahnesteif
1 El Nesquik
1 Packchen Vanillinzucker

Den Biskuitboden zweimal durchschneiden. Die Sahne mit Sahnesteif
steifschlagen. Nesquik und Vanillinzucker unter die Sahne ruhren.

Von einer kleinen Packung Chococrossies einige kleine Stiicke zum Verzie-
ren abnehmen. Den Rest 1 bis 2 mal durchschneiden und unter die Scho-
kosahne heben.

Den Biskuitboden mit der Masse fullen. Die Torte von auf3en mit geschla-

gener Sahne bestreichen und mit Sahnetupfern und den kleinen Chococ-
rossies-Stuckchen verzieren.

Claudia-Schiffer-Torte M o



8 Blatt Gelatine

1 D Aprikosenhalften
2 B Jogurt

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 B Sahne

ca 15 Loffelbiskuits
1 El Aprikosenlikor

Gelatine aufloésen, Aprikosen abtropfen lassen, 13 Halften beiseite legen,
die tubrigen wdrfeln.

Jogurt mit Zucker und Salz verrihren. 3 El Saft erhitzen, aufgeloste Gela-
tine unterschlagen.

Mit den Aprikosenwdurfeln unter die Creme geben.

Eine Kuppelform mit ca 1 | Inhalt mit kaltem Wasser ausspulen und die
Masse einfullen, kalt stellen.

Herausnehmen, sobald die Oberflache beginnt fest zu werden.

Mit Loffelbiskuit dicht beleben.

3 El Saft mit Aprikosenlikdr mischen und die Biskuit betraufeln.

2-3 Stunden kuhl stellen, dann stirzen.

Mit gertsteten Mandelblattern bestreuen.

1 B Sahne mit 1 Tute Vanillinzucker steifschlagen und zusammen mit den
restlichen Aprikosenhalften Torte verzieren.

Corn Flakes Torte M o

2 Tafeln Vollmilch-Schokolade
75 g Corn-flakes

2 Birnen

0,5 | trockener Weildwein

1 Zitrone (Saft)

25 g Zucker

450 ml Milch
2 Packungen Mandel-Sulz

2 Becher Schlagsahne
1 El Mandelblattchen

Schokolade schmelzen und die Corn-flakes unterheben. Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform geben, etwas zusammendriucken und
Uber Nacht trocknen lassen. Dann das Backpapier 16sen und den Boden
auf einer Tortenplatte mit einem Tortenring umschlief3en.



Wein mit Zitronensaft und Zucker zum Kochen bringen und die geschalten
und in Spalten geschnittenen Birnen (ohne Kerngehause) 3 Minuten darin
dunsten. Abgetropft auskthlen lassen.

Milch schwach erwarmen und das Cremepulver darin mit einem Ruhrgerat
3 Minuten auf héchster Stufe schlagen. Steif geschlagene Sahne unterhe-
ben, die Masse auf dem Boden verteilen und mit Birnenspalten belegen.
Torte fur 3 Stunden kuhl stellen. Dann mit den gerdsteten Mandeln
bestreuen.

Cornflakes Beeren Torte M o
ohne Backen

Zutaten fur 12 Portionen
Flr den Boden:

100 g Cornflakes

75 g Loffelbiskuits

50 g Mandeln, abgezogene
125 g Butter

Fur den Belag:
8 Blatt Gelatine, weil3e

500 g Natur-Joghurt

75 g Zucker
50 ml Zitronensaft

200 ml Schlagsahne

250 g Beeren, gemischte (z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren Jo-
hannisbeeren)

Zum Verzieren:

150 g Beeren, gemischte
30 g Cornflakes
Puderzucker, nach Belieben

Zubereitung

Fur den Boden: Cornflakes in eine Ruhrschissel geben und etwas zerdru-
cken. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschlie3en und
mit einer Teigrolle zerdriucken. Brosel zusammen mit den Mandeln zu den
Cornflakes geben. Butter zerlassen, etwas abkithlen lassen, hinzufligen
und gut vermischen. Die Masse in eine Springform (Durchm. 26 cm, ge-
fettet, Boden mit Backpapier belegt) fullen, andriicken und kalt stellen.



Fur den Belag: Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Joghurt mit
Zucker und Zitronensaft verruhren. Gelatine ausdricken, auflésen, zu-
nachst mit etwas von der Joghurtmasse verrihren, dann unter die restli-
che Joghurtmasse riuhren. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden,
Sahne steif schlagen und unterheben. Beerenfrichte verlesen und eben-
falls unterheben. Beerensahne auf den Cornflakesboden geben und glatt
streichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren: Springformrand I6sen und die Tortenoberflache mit verle-
senen Beeren und Cornflakes locker garnieren und nach Belieben mit et-
was Puderzucker bestauben.

Tipp: Die Torte schmeckt auch sehr gut mit Waldfruchtjoghurt. Man kann
auch nur eine Beerensorte verwenden, z.B. Himbeeren.

Der Mandelgeschmack wird intensiver, wenn man die Mandeln kurz in ei-
ner Pfanne ohne Fett braunt. Die Mandeln kénnen auch durch L6ffelbisku-
its ersetzt werden.

31.12.03 Happysgolden CK

Cortina-Torte M o0

150 g Loffelbiskuitszerkleinern.
50 g ungehartete Margarine/ Margarine mit
1 Packchen Vanillinzuckerverkneten.

Den Rand einer Springform (24 cm Durchmesser) auf eine Tortenplatte
legen. Teig auf dem Boden verteilen und fest drucken.

1 Packchen Gotterspeisemit

1/8 | Wein oder Wasser in einem Topf 10 Minuten quellen lassen.

100 g Zuckerunterrihren, bei schwacher Hitze auflésen und abkuhlen las-
sen.

200 g Frischkase (Cortina),

75 g Zucker,

2 Packchen Vanillinzucker und

4 El Zitronensaft mischen und auflésen, nach die Gotterspeise zufugen.
Erkalten lassen.

0,51 Sahne,

1 Sahnesteif und
25 g Zuckersteifschlagen.

Etwas von der Sahne zum Garnieren beiseite stellen, den Rest unter die
Creme heben. Diese dann auf dem Boden verteilen und mit der Sahne
verzieren.



Eiskalte Apfel Torte M o

1 Vanilleschote

1/2 | Schlagsahne

100 g feiner Zucker

3 Blatt weil’e Gelatine

3 El feingehackte Haselnlsse
3 sauerliche Apfel

1 Tl Zitronensaft

1 El Butter

4 El Zucker

1 Msp. Zimt

300 g Schokobiskuit Boden

200 g Schlagsahne
300 g Doppelrahm Frischkéase

100 g Naturjoghurt

1 kleiner Bund Minze
1Tl Zimt
3 El Puderzucker

4 El grobe Schokoladenraspeln

Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit einem spitzen
Messer herausschaben.

1/2 | Sahne, Vanillemark und 100 g feinen Zucker in einem Topf aufko-
chen. Bei geringer Hitze auf 2/3 einkdcheln lassen. Die in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine darin schmelzen. Abklhlen lassen. In der Zwischen-
zeit die Haselnusse im Backofen trocknen, bei ca. 175°C goldbraun riésten,
die Apfel schalen, entkernen und in zentimetergroRe Wurfel schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.

Eine mittelgrof3e Pfanne erhitzen und 1 El Butter darin schmelzen. 4 El Zu-
cker einstreuen und bei grol3er Hitze karamellisieren lassen. Die Apfelwdr-
fel zugeben und kurz, aber kraftig anbraten. Vom Herd nehmen und mit
Zimt bestreuen. Abkuhlen lassen.

Den Biskuit quer halbieren. Das Unterteil in eine dicht schlieRende Spring-
form setzen. Die restliche Sahne steif schlagen, mit den Apfelwurfeln und
den Haselnussen unter die inzwischen abgekuhlte gekochte Sahne heben.
Alles in die Springform fullen und mit der zweiten Biskuitscheibe abge-
deckt Uber Nacht gefrieren lassen.

Die tiefgekUhlte Torte aus der Form auf eine Platte stirzen. Frischkase
und Joghurt zu einer homogenen Masse ruhren und gleichmallig auf die



Torte streichen. Ringsum mit ausgesuchten Minzeblattchen verzieren. Mit
Zimt Puderzucker in der Tortenmitte mit Hilfe einer Schablone einen Apfel
aufsieben. Den Rand mit groben Schokoraspeln bestreuen.

Eistorte M o

Zutaten fur 8 Portionen
4 Birne(n)

0,5 Zitrone(n)

50 g Zucker

1/8 Liter Wein, rot
0,5 Liter Birnensaft

1 El Speisestéarke

1 El Wasser, kalt

1 Prise Puderzucker

2 El Pistazien, gehackt

1 Tute. Schokolade, After Eight

1 El Creme fraiche
1 Tl Zitronensaft

Zubereitung

4 Birnen waschen, schélen, halbieren, Kerngehause entfernen. 1/2 Zitrone
auspressen und Birnen mit dem Saft betraufeln. 50 g Zucker in einem
Topf karamellisieren lassen. Die Birnenhalften zugeben und rundherum
glasieren. 1/8 | Rotwein und 1/4 | Birnensaft zugiel3en, aufkochen lassen
und bei geringer Warmezufuhr 5 Min. kochen lassen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Birnen in der Flussigkeit abkuhlen lassen. Die Birnen he-
rausnehmen und von der breiten Seite her facherartig einschneiden.

FUr die SolRe:

1 El Speisestarke mit 1 El Wasser, kalt verrihren. Die Kochflussigkeit auf-
kochen lassen, angeruhrte Speisestarke einriihren und unter Ruhren auf-
kochen lassen. Den Rand 8 grof3er Teller mit 1 Prise Puderzucker und 2 El
Pistazienkerne, gehackt bestreuen. Die Birnenfacher auf die Teller legen,
mit der Sol3e UbergielRen.

1 Packung After Eight verteilen.

Eistorte in 8 Scheiben schneiden und auf den Tellern mit anrichten. 1 El
Creme fraiche mit 1 Tl Zitronensaft glattruhren, kleine Tupfen in die Sol3e
setzen und mit einem Zahnstocher kleine Namen, Formen etc. ziehen.

Tipp: Fur Kinder den Rotwein durch 1/8 | Birnensaft ersetzen und 2 El Jo-
hannisbeergelee in die Sol3e ruhren.



6.11.01 David99 CK

Erdbeer Frischkase Torte M o

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Loffelbiskuits
125 g Butter

600 g Doppelrahmfrischkase

300 g Natur-Joghurt

3 El Zitronensaft

250 g Erdbeeren

1 Pkt. Tortenguss, klar
75 g Zucker

25 g Pistazien

Loffelbiskuits zu Broseln zerstampfen, mit geschmolzener Butter mischen
und in eine Springform geben. 3/4 der Pistazien auf dem Boden verteilen.
Kéase, Joghurt und Zitronensaft vermischen. 150 g Erdbeeren purieren, mit
Tortenguss und Zucker aufkochen lassen, unter die Kasecreme ruhren.
Restliche Erdbeeren in kleine Stucke schneiden und ebenfalls unter die
Kasecreme heben. Auf den Teig geben und fur drei Stunden kuhl stellen.

Von: Heiki

Erdbeer Philadelphia Torte M o

Zutaten fur 12 Portionen
1 Tortenboden

200 g Frischkéase
1 Tasse/n Puderzucker

3 El Milch
100 g Haselnusse, gemahlen

500 g Sahne

4 Blatt Gelatine, weil3e
1 Tute. Tortenguss, rot
2 Tute. Vanillezucker
250 g Erdbeeren



Zubereitung

Auf den Obstboden einen Tortenring aufsetzten. Kase, Puderzucker und
Milch gut verrihren und die Masse auf den Tortenboden streichen. Mit den
Nussen betreuen. Die Sahne mit dem Vanillezucker und der nach Vor-
schrift vorbereiteten Gelatine steif schlagen und diese auf den Nussen ver-
teilen. Die Erdbeeren halbieren und mit der Schnittflache nach oben in die
Sahne drucken. Nun noch den Tortenguss nach Anleitung zubereiten und
um zu verhindern, dass sich die Sahne zu sehr verflussigt, moglichst fast
ganz ausgekuhlt (er sollte schon leicht steif sein, aber sich immer noch
gut umruhren lassen) auf die Erdbeeren geben. Vor dem Verzehr die Torte
gut 24 Stunden durchziehen lassen.

13.5.02 kochwutiger Saarlander CK

Erdbeer Frischkase Tortel M o
Zutaten:

100 g Butter,

200 g Loffelbiskuits,

1 Btl. Gotterspeise, Zitrone;
far 500 ml Wasser,

125 g Zucker,

600 g Erdbeeren,

1 El Zitronensatft,

100 g Doppelrahmfrischkase,
2 Tute. Vanillezucker,

600 g Schlagsahne,

1 Tute. Sahnefestiger,
1 El Pistazienkerne

Zubereitung:

Butter schmelzen. Loffelbiskuits fein zerbréseln und mit der Butter mi-
schen. Einen Springformrand von 26 cm auf eine Tortenplatte stellen. Die
Krimelmasse in den Ring streuen, andricken und kuhl stellen. Gotterspei-
senpulver und 1/4 | kaltes Wasser in einem Topf verruhren und ca. 5 Min.
ausquellen lassen. 50 g Zucker zufugen und unter Ruhren erhitzen, aber
nicht kochen lassen! Gotterspeise kuhl stellen.

Erdbeeren waschen, putzen und, bis auf 8 Stuck zum Verzieren in Wurfel
schneiden. 125 g Erdbeerwdirfel und Zitronensaft purieren. Frischkase,
restlichen Zucker und 1 Tute. Vanillezucker cremig ruhren. 450 g Sahne
und Sahnefestiger steif schlagen. Sobald die Gotterspeise zu gelieren be-
ginnt, nach und nach unter die Frischk&secreme ruhren. 3/4 der Sahne
unterheben. Creme teilen, das Erdbeerplree unter die eine Halfte rihren.
Zirka 10 Min. kuhl stellen. Die restliche Sahne unter die helle Creme he-



ben und dann bei Raumtemperatur stehen lassen. Erdbeerstlicke unter die
Erdbeercreme heben und auf dem Krimelboden verstreichen. Nochmals
ca. 10 Min. kuhl stellen. Dann die helle Creme vorsichtig auf die Erdbeer-
creme streichen. Torte ca. 4 Std. kuhl stellen. Restliche Sahne und Vanil-
lezucker steif schlagen. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden. Torte
mit Sahnetuffs, Erdbeeren und Pistazien verzieren.

Erdbeer-Frischkase-Torte Il M o

Pro Person 3 POINTS
Fir 12 Sticke

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
Kuhlzeit ca. 4 Stunden

150 g Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und mithilfe einer Ku-
chenrolle zerkleinern. Loffelbiskuits und

100 g Halbfettbutter verkneten, auf den Boden einer mit Backfolie ausge-
legten Springform (8 26 cm) geben und fest andricken.

250 g Erdbeeren wurfeln.

300 g Frischkase (30 % Fetti. Tr.) und

450 g Magerquark verrihren, mit einigen Tropfen flussigen Sufl3stoff ab-
schmecken und Erdbeerwdurfel unterheben.

5 Blatt Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, aufldsen und 2 Ess-
|6ffel Erdbeercreme unter die Gelatine ziehen. Restliche Creme mit 1 Tee-
|6ffel gehackter Minze unterziehen. Erdbeercreme auf dem Boden verteilen
und im Kuhlschrank ca. 4 Stunden fest werden lassen. Erdbeer-Torte mit
einigen Erdbeeren und einigen Minzblattern garniert servieren.

Erdbeere Buttermilch Torte M o

100 g Loffelbiskuit
50 g Walnusskerne
125 g Butter

12 Blatt weilRe Gelatine
1 Zitrone

3/4 | Buttermilch
125 g Zucker

200 g Schlagsahne



500 g Erdbeeren
1 Packchen roter Tortenguss
0,5 | roter Johannisbeersaft

Butter schmelzen und mit zerbrdselten Loffelbiskuits und gehackten Wal-
nuassen mischen. Tortenring auf eine Tortenplatte legen und die Masse
darin glatt drucken. Kalt stellen.

Gelatine nach Vorschrift einweichen und auflésen. Buttermilch mit Zitro-
nensaft und -schale und 100 g Zucker verrihren. Aufgeldste Gelatine ein-
ruhren und kalt stellen. Sahne steif schlagen und unter die gelierende
Masse heben. Auf den Tortenboden fullen und fur 2 Stunden kalt stellen.

Geputzte und halbierte Erdbeeren auf der Oberflache verteilen, Tortenguss
mit Saft und restlichem Zucker zubereiten und Uber die Erdbeeren geben.
Nochmals eine halbe Stunde kalt stellen.

Erdbeerkuppeltorte M o

1 Biskuittortenboden
4 El Erdbeermarmelade
750 g Erdbeeren

700 g Schlagsahne;

1 Tute Vanillezucker

1 Tl Pistazien; gehackt

Den Biskuit schneiden, so dass drei Boden entstehen. Den untersten Bo-
den dinn mit Marmelade bestreichen, den zweiten Boden darauf setzen,
mit ca. 3/4 der Erdbeeren belegen, flach am Rand, stehend in der Mitte.
Etwas Sahne darauf streichen. Den dritten Boden einmal bis in die Mitte
einschneiden, auf die Torte legen und dabei eine Kuppel formen. Mit
Schlagsahne bestreichen, die Sahne dabei nicht glattstreichen, sondern
ungleiche Erhebungen belassen. Torte mit Erdbeeren verzieren, mit Pista-
zien bestreuen

Ferrero Rocher Torte 11l M o

1 Biskuitboden

1 Glas Sauerkirschen
2 El Zucker

0,5 | Saft (knapp)

2 Packchen Tortenguss

2 Becher Schlagsahne



1 Packchen Ferrero Rocher (16 Stuck)
2 Packchen Sahnesteif

Biskuitboden auf Platte stellen und Tortenring um den Boden legen. Sau-

erkirschen abtropfen lassen. Aus Kirschsaft, Zucker und Tortenguss einen

Grul3 kochen, Kirschen unterheben und auf den Boden streichen, fest wer-
den lassen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Rocher zerhacken und unter die Sah-
ne heben. Kuppelartig auf Kirschen streichen. Kalt stellen.

Frischkasetorte M o

1 Tortenboden
2 Becher. Schlagsahne,

1 Frischkase

2 Vanillezucker,

2 Sahnesteif

1 Dose Himbeeren

1 Tortenguss rot
Sahne steif schlagen.

Vanillezucker und Sahnesteif in die Sahne und nochmals schlagen. Frisch-
k&se in die Sahne unterrihren und das Ganze auf den Tortenboden strei-
chen. Danach die Himbeeren mit dem Tortenguss zum Kochen bringen
und danach abkuhlen lassen. Den Himbeerguss auf den mit der
Schlagsahne bedeckten Tortenboden drauf und alles ab in den Kuhl-
schrank fur ein bis zwei Stunden.

Frischkasetorte M o

Boden:

125 g fein zerdriuckte Loffelbiskuits
100 g zerlassene Butter

Fallung:

370 g abgetropfte Sauerkirschen
1 Zitrone (Saft)

2 El Kirschwasser

100 g Zucker

0,5 Packchen Gelin



Belag:

200 g Sahne

100 g Zucker
1 Packchen Gelin

200 g Doppelrahm-Frischkase

50 ml Milch

Guss:

100 ml Kirschsaft
1 Zitrone (Saft)

1 El Kirschwasser
50 g Zucker
restliches Gelin

Loffelbiskuits mit der zerlassenen Butter verruhren und in eine Springform
(26 cm) drucken.

Die Zutaten fur die Fullung miteinander verrihren und auf den Boden
streichen.

Sahne, Zucker und Gelin mit dem Handruhrgerat glattrihren, Frischkase
mit der Milch verrihren und unter die Sahnemasse ruhren. Die Masse auf
die Fullung geben und glattstreichen.

Zutaten fur den Guss miteinander verruhren und vorsichtig auf die Frisch-
kdsemasse geben.

Torte ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Frischkasetorte mit Frichten M o

Fur den Tortenboden
200 g Loffelbiskuits

3 El Orangenlikor

125 g zerlassene Butter

FUr die Kasecreme

300 g Doppelrahm-Frischkase

125 g Zucker
2 Paket Vanillezucker



3 Zitronen, Saft von
150 ml WeilRwein
1 Paket weile gemahlene Gelatine

400 g steif geschlagene Sahne

2 Dose Mandarinen (a 175 g ohne den Saft)
200 g gefrorene Himbeeren

220 g gefrorene Brombeeren

(far die Dekoration davon

30 Mandarinen-Stucke,

45 Himbeeren und

49 Brombeeren beiseite legen)

FUr die Glasur

350 ml Himbeersirup
350 ml Wasser
3 Paket roten Tortenguss

FUr die Dekoration

200 g Sahne
1 Paket Vanillezucker

Eine Springform (28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Die
Loffelbiskuits fein zerbréseln (am besten in einen Gefrierbeutel

fallen und mit dem Nudelholz tberrollen). Nach und nach mit dem
Orangenlikor betraufeln und dabei stdndig umruhren. Ebenso mit der
zerlassenen Butter verfahren. Die Mischung in die Springform driucken
und erkalten lassen, so dass die Butter wieder erharten kann. Fur die
Kéasecreme Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft mit dem
Mixer glatt ruhren. Die Gelatine nach Packungsanweisung in dem Wein
auflésen, wieder abkuhlen lassen und lauwarm unter die Kasecreme
rihren. Diese Creme fur eine Viertelstunde im Kuhlschrank etwas
fester werden lassen. Danach -vorsichtig die steif geschlagene Sahne
unterheben.

Ein Viertel der Kasecreme auf den Tortenboden streichen und die nicht
abgezahlten Friuchte darauf verteilen. Die restliche Creme

dribergeben und glatt streichen. Nun aus den abgezahlten Frichten in
die Tortenmitte eine Himbeere legen; darum einen Kreis aus Brombeeren
bilden und darum wieder einen Kreis aus Mandarinen. Danach vom Rand
ausgehend abwechselnd Mandarinen-, Himbeer- und Brombeer-Dreiecke
bilden, deren Spitzen in der Mitte der Torte den Kreis bertihren. Die
ganze Tortenoberflache soll von den Fruchten bedeckt sein. Die Torte

far eine Stunde ins Gefrierfach oder in die Gefrierkuhltruhe stellen.

Nach Packungsanweisung aus Himbeersirup, Wasser und Tortenguss eine
Glasur herstellen und noch heil3 auf den Friuchten verteilen. Kurz



abkihlen und im Kuhlschrank ca. eine Stunde kalt werden lassen. Vor
dem Servieren sollte die Torte ca. zwei Stunden bei Zimmertemperatur
erwarmt werden, damit die gefrorenen Fruchte ganz auftauen konnen.
Vor dem Servieren die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. In
die Mitte der Torte einen Kreis aus Sahnetupfern spritzen. Auf den Rand
zwolf Sahnetupfer setzen, die die Tortenstlicke markieren.

Tipp: Die Beeren lassen sich besser auf der Torte verteilen, wenn Sie
sie vorher nicht auftauen.

Fruchtcremetorte M o

48 Loffelbiskuits

7 El Zucker

1 Tute. Zitronen-Gotterspeise
2 1. Schlagsahne

200 g Philadelphia-Frischkéase

2 Tute. Vanillezucker
2 Zitronen

125 g Butter

1 Dose Mandarinen
32 Loffelbiskuits

durch eine Mandelmuhle drehen und mit der zerlassenen Butter vermen-
gen. Das ganze in eine mit Ol gefettete Springform geben, leicht andri-
cken und 15 min den Kuhlschrank stellen. Die Gotterspeise mit einer Tas-
se Wasser verruhren und

10 min. stehen lassen. 4 El. dazugeben und bis zum Auflésen erhitzen.
Auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Sahne schlagen. Kase, 3 El. Zu-
cker, Vanille-Zucker und Zitronensaft verriuhren. Dann die abgekuhite
Gotterspeise und die geschlagene Sahne dazugeben. Zuletzt die gut ab-
getropften Mandarinen unterheben. Die fertige Creme dann auf den Boden
geben. Die 16 ubrigen Loffelbiskuits zerstampfen und Uber die Torte
streuen. Torte im Kuhlschrank fest werden lassen.

Frachte-Joghurt-Torte M o

1 Portion entspricht 2,5 Points.
Zutaten fur 12 Portionen:

fur den Boden:



200 g Vollkornbiskotten, gut zerbrdselt
60 g Halbfettmargarine, zerlassen

far die Fullung:

9 Blatt Gelatine

400 g Joghurt, 1 % Fett

2-3 El Streusulie
1 El Zitronensaft

200 g Magertopfen
100 g TK-Heidelbeeren

far den Belag:

200 g Erdbeeren, geputzt und geschnitten

150 g Pfirsiche (Dose), ohne Zucker, geschnitten
50 g Weintrauben, ev. halbiert

1 Pkg. Tortenguss, klar

Biskotten und Margarine gut miteinander vermischen und gleichmalfig in
eine Tortenform dricken. Kalt stellen.

Far die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in
wenig heillem Wasser auflosen.

Topfen, Joghurt, Zitronensaft und Streustf3e gut verruhren und die Gela-
tine unter standigem Ruhren untermischen.

Gefrorene Heidelbeeren untermengen und den Tortenboden damit
bestreichen.

Die Torte 2 Stunden kalt stellen.

Die Torte mit dem vorbereiteten Obst belegen.

Das Tortenguss nach Packungsanleitung (ohne Zucker) zubereiten und
Uber das Obst giel3en.

Kalt stellen und vor dem Servieren den Tortenring entfernen.

Fruchtzwerge Torte M o

Zubereitungszeit 45 Minuten ohne Gefrierzeit

2 X 6 Fruchtzwerge
1 x Biskuit-Obstboden (Durchmesser 26 cm)

Flr den Marzipanrasen
200 g Marzipan-Rohmasse



75 g gesiebter Puderzucker
einige Tropfen grune Speisefarbe

FUr die Sahnecreme

250 ml Schlagsahne

1 Tl Sahnesteif
1 Becher (150 g Vanillecreme)

Far die Erdbeerkéfer
300 g dicke Erdbeeren

50 g Halbbitter-Kuverture

Die Fruchtzwerge in der Verpackung gefrieren lassen. Den Obstboden auf
eine Tortenplatte legen

Flr den Marzipanrasen Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker und Speise-
farbe verkneten und durch eine Kartoffelpresse drucken.

Fir die Sahnecreme Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die Vanillecreme
unterheben. Die gefrorenen Fruchtzwerge aus den Bechern sturzen und
am Rand des Obstbodens verteilen.

Die Sahnecreme in einem Spritzbeutel mit glatter Tulle fullen und zwi-
schen die Fruchtzwerge und in die Tortenmitte spritzen. Die Torte in den
Kuhlschrank stellen.

Fur die Erdbeerkéafer Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren. Kuver-
ture grob zerkleinern und in einem Topf im Wasserbad zu einer geschmei-
digen Masse verruhren. Die Kuvertlre in eine kleine Pergamentpapiertite
fullen, eine kleine Spitze abschneiden. Die Erdbeerhélften so damit verzie-
ren, dass sie wie Marienkafer aussehen.

Die Marzipanwurmchen so auf der Torte verteilen, dass sie wie Rasen aus-
sehen. Die Torte mit den Erdbeerkafern garnieren.

Frutti di Mare Torte M o

Fur den Belag:
250 g Vollmilchschokolade

250 ml Schlagsahne
150 g gemahlene Haselnlsse



150 g Eiswaffelherzen
50 g Butter
80 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

FUr den Boden:

50 g Butter
100 g Zucker
100 g gehobelte Mandeln

100 ml Schlagsahne

Zum Verzieren:
1 Tute. Kuchenglasur

einige Schokoladen-Meeresfriuchte

Zubereitung:

Fur den Belag Schokolade grob zerkleinern. In der Sahne unter standigem
Ruhren so lange erhitzen, bis die Schokolade geschmolzen ist und erkalten
lassen.

Die Eiswaffeln in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel verschliel3en und
die Waffeln mit einer Teigrolle zerdriicken.

Die Butter schaumig ruhren, nach und nach Zucker und Vanillezucker un-
terrihren.

Die Schokoladensahne mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen aufschlagen und
unter die Butter rihren. Zum Schluss Haselntisse und Waffelbrosel unter-
ruhren. Die Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Schissel (Durch-
messer 20) fullen und Uber Nacht kalt stellen.

Fir den Boden Butter in einem Topf zerlassen und den Zucker unter Ruh-
ren darin auflésen.

Wenn die Masse zu braunen beginnt, die Mandeln unterrihren. Den Topf
von der Kochstelle nehmen und langsam unter Ruhren die Sahne
zugeben.

Unter Ruhren weiter kochen, bis die Masse dicklich eingekocht, aber nicht
braun ist.

Auf einem mit Speise6l bestrichenen Stuck Alufolie einen Kreis (Durch-
messer 22) markieren. Die Masse mit Hilfe eines feuchten Loffels in dem
Kreis verteilen und flachdricken. Den Boden erkalten lassen.



Den Mandelboden von der Alufolie 16sen und auf eine Tortenplatte legen.
Die Fullungsmasse auf den Boden sturzen und die Klarsichtfolie abziehen.

Die Kuchenglasur auflésen und die Kuppel damit Uberziehen. Die Kuppel
mit den Meeresfrichten garnieren.

Fruttina Creme Torte o

1 heller Wiener Boden, gedrittelt

1 Packchen Fruttina Puddingpulver Zitrone

30 g Gustin

150 g Zucker

1/8 | frisch gepresster Apfelsinensaft 3/8 | Wasser
250 g Butter Mandelblattchen

12-16 Apfelsinenfilets

Puddingpulver, Gustin und Zucker mischen und mit Apfelsinen glatt rih-
ren. Masse in kochendes Wasser einruhren, aufkochen und dann erkalten
lassen. Dabei ab und zu durchruhren. Butter schaumig rihren und den
Pudding dabei essloffelweise zugeben.

Unteren Wiener Boden mit einem Viertel der Creme bestreichen, nachsten
Boden darauf setzen und ebenfalls mit einem Viertel der Creme bestrei-
chen. Dritten Boden aufsetzen und die Torte mit der restlichen Creme ein-
streichen und mit Cremetupfen, Mandelblattchen und Apfelsinenfilets ver-
zieren.

Fruttina Torte M o0

Zubereitungszeit 30 Minuten ohne Kihlzeit

FUr den Boden

150 g Eiswaffeln mit Fullung
100 g Butter

FUr den Belag

400 g Doppelrahm-Frischkase

100 g Zucker
1 Tute. Vanillin-Zucker
3 El Zitronensaft



1,5 Tate. Fruttina Zitrone Geschmack (Fruchtdessert Pulver)
250 ml Wasser

400 ml Schlagsahne

Fuar den Guss

1,5 Tute. Fruttina Zitrone Geschmack
50 g Zucker
250 ml Wasser

125 ml Schlagsahne
18 Gelee-Zitronenscheibenhalften

Fur den Boden Eiswaffeln in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel ver-
schlie3en, die Eiswaffeln mit einer Teigrolle zerdricken und in eine Schus-
sel geben.

Butter zerlassen, zu den Broseln geben und gut verruhren. Die Masse
gleichméalig in einer Springform (Durchmesser 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier gelegt) verteilen und gut andrucken.

Fur den Belag den Frischkase mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft
verruhren. Fruttina nach Packungsaufschrift aber nur mit 250 ml Wasser
zubereiten und noch heil3t mit dem Handruhrgerat mit Ruhrbesen unter
die Frischkasemasse ruhren.

Die Sahne steif schlagen und unterrihren. Die Masse in die Springform
fallen und glattstreichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

Fur den Guss Fruttina mit Zucker und Wasser nach Packungsaufschrift a-
ber mit 250 ml Wasser zubereiten. Fruttina vorsichtig, aber schnell auf
dem Belag verteilen, glattstreichen und fest werden lassen.

Die Torte aus der Form losen und auf eine Tortenplatte legen. Die Sahne
steif schlagen, in einen Spritzbeutel fullen und 16 Tupfen auf die Torten-
oberflache spritzen. Je 1 Geleefrucht an jeden Sahnetupfen lehnen. Die
beiden restlichen Geleefrichte in kleine Wurfel schneiden und auf der Tor-
tenmitte verteilen.

Abwandlung:

Wenn Sie lieber ungefillte Eiswaffeln verwenden, die Brosel mit 125 g
Butter verruhren

Tipp
Den Tortenrand nach Belieben mit Puderzucker bestauben.



Hawaiitorte M o

1 Biskuitboden,

1 Dose Ananas,

2 Dosen Mandarinen,

1 Dose Obstsalat,

2 Tute. gem. weil3e Gelatine,

2 mal Sahne,

1 Tute. Zitronenpudding,

1 klarer Tortenguss Pudding mit Fruchtsaft kochen

8 aus der Dose)und kalt stellen. Ananasringe durchschneiden und um den
Tortenring stellen. Locher mit Mandarinen schlie3en. Restliche Mandarinen
mit dem Obstsalat mischen und in den kalten Pudding rihren Dann die
Sahne unterheben und die aufgeloste Gelatine dazugeben. Die Masse auf
dem Boden verteilen und 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Mit Obst-
resten den Kuchen dekorieren und klaren Tortenguss obendrauf verteilen

Himbeer Kokos Torte M o

150 g Loffelbiskuits
125 g Butter

600 g Doppelrahm-Frischkase

300 g Joghurt

3 El (25 g) Kokosraspeln
250 g Himbeeren

75 g Zucker oder Honig
150 ml Wasser

1 Tl Agar-Agar

3 El Himbeerkonfiture

Die Loffelbiskuits in einen grofRen Gefrierbeutel fullen, den Beutel ver-
schlielen und das Geback mit dem Nudelholz vollstandig zerbroseln. Die
Butter schmelzen, mit den Broseln vermischen, und die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform driucken (am besten mit einem Esslof-
fel). Den Frischkase, den Joghurt und zwei Essloffel Kokosraspeln mit ei-
nem Ruhrgerat vermischen. Die Himbeeren und den Zucker oder Honig in
100 ml Wasser aufkochen lassen. Das Agar-Agar mit dem restlichen kal-
ten Wasser verquirlen und in die kochende Flissigkeit einrihren. Ein bis
zwei Minuten unter kraftigem Ruhren kochen lassen und unter weiterem
Ruhren zur Frischkasecreme geben. Die Himbeerkonfitire auf dem Tor-
tenboden verstreichen, die Himbeercreme in die Springform fullen und cir-



ca drei Stunden in den Kihlschrank stellen. Die Torte vor dem Servieren
mit den restlichen Kokosraspeln bestreuen.

Italienische Kuppel Torte M o

Zutaten:

3 Becher Schlagsahne (a 250 Q)
2 TL I6slicher Kaffee

150 g Zartbitterschokolade

50 g Vollmilchschokolade

40 g Mandelstifte

5 - 6 EL Amaretto-Likor

1 Packchen Sahnefestiger

1 Packchen Vanille Zucker

1 EL Zucker

1 TL Kakao

1 Wienerboden (selbstgebacken oder gekauft, in 3 Boden teilen)
Klarsichtfolie

Zubereitung:

1 Becher Sahne mit dem Kaffeepulver in einem Topf aufkochen. Schokola-
de grob hacken, zufugen und den Topf vom Herd ziehen. Die Schokolade
unter Ruhren auflésen. Flussigkeit in eine Schiussel geben und ca. 2 Stun-
den kuhl stellen. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
herausnehmen und auskuhlen lassen. Eine Schissel (ca. 21 cm Durch-
messer und 2 Liter Inhalt) kopfuber auf einen Wiener Boden stellen und
einen Kreis von ca. 21 cm Durchmesser ausschneiden. Schussel mit Klar-
sichtfolie auslegen.

Zweiten Wiener Boden in sechs Tortenstiicke schneiden und die Schussel
moglichst dicht an dicht damit auslegen. Mit 2 EL Amaretto betraufeln. 1
Becher Sahne, Sahnefestiger und Vanille Zucker steif schlagen. 2 EL Ama-
retto darunter schlagen und die Mandelstifte unterheben. Sahne auf den
Biskuit in die Schussel streichen. Den restlichen Wiener Boden sowie die
Biskuitabschnitte zerbréseln. Gleichmé&fig auf die Amarettosahne streuen
und etwas andricken. Mit restlichem Amaretto betraufeln und ca. 1 Stun-
de kuhl stellen. Die Schokoladensahne mit den Schneebesen des Hand-
rihrgerates kurz cremig aufschlagen. Die Mitte der Form mit der Schoko-
ladencreme fullen und glattstreichen. Mit dem zugeschnittenen Boden ab-
decken. Zugedeckt ca. 6 Stunden kuhl stellen. Restliche Sahne und Zucker
steif schlagen. Kuppel-Torte aus der Form sturzen und die Folie abziehen.
Kuppel mit der Sahne einstreichen und kurz vor dem Servieren mit Kakao
bestauben.



Joghurt Erdbeertorte M o

400 g Frische Erdbeeren
300 g Naturjoghurt

v, | Sahne

4 El Zucker
3 cl Orangenlikor
8 Blatt Gelatine

1/8 | Sahne
1 Biskuitboden

Erdbeeren waschen, 8 kleinere wegnehmen zum Ausgarnieren, die restli-
chen abzupfen, halbieren. Springform mit dem Biskuitboden auslegen, mit
etwas Likor "parfumieren”, Erdbeeren darauf: vom Rand ca. 1,5 cm Ab-
stand. Joghurt in einer Schussel mit etwas Zucker glattrihren, einige pu-
rierte Erdbeeren und die geschlagene Sahne darunter. Zum Schluss die
eingeweichte, aufgeltste, ausgedruckte Gelatine. Kurz verruhren, die Mas-
se in die Springform fullen. Im Kuhlschrank 3-4 Std. gut auskuhlen.
Springform ab, in 16 Stucke teilen mit je

1 Sahnerosette. Die 8 Erdbeeren mit Grun halbieren, an die Rosetten an-
setzen.

Johannisbeertorte Ungebackene M o

500 g Sahnequark

1/8 | Milch

150 g Zucker

2 Paket Vanillinzucker

2 cl Rum

1 Tutchen gemahlene weil3e Gelatine

5 El kaltes Wasser

300 g rote Johannisbeeren ohne Rispen
50 g Corn-flakes

1/8 | Sahne

140 g Loffelbiskuits
100 g Krokant
1 Handvoll rote Johannisbeeren



Den Quark mit etwas Milch glatt ruhren. Je nach Beschaffenheit des
Quarks mehr oder weniger von der Milch nehmen, die Masse soll glatt
aber nicht flussig sein. Dann Zucker, Vanillinzucker und Rum
unterrihren. Die Gelatine in dem kalten Wasser einweichen, dann
vorsichtig erhitzen, so dass sie sich auflést, aber nicht kocht. Ein

bis zwei Essloffel von der Quarkmasse mit der Gelatine mischen, um sie
abzukihlen. Dann die Gelatine unter den Quark rihren. AnschlieRend
die gewaschenen Johannisbeeren untermengen, dann die Corn-flakes
einruhren. Die Sahne steif schlagen und ein Drittel davon unter die
Quarkmasse ziehen. Eine Kastenform (Lange 28 cm) einfetten und mit
den Loffelbiskuits Seiten und Boden auskleiden. Die Creme einfullen und
far 90 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Danach die oberste Schicht in der Form mit Loffelbiskuits auslegen.
Wenn die Biskuits von der Seitenverkleidung zu hoch tUberstehen, etwas
kurzer schneiden. Sie sollen mit der obersten Loffelbiskuitschicht
abschliel3en. Nun eine Tortenplatte auf die Kastenform legen und die
Torte stlrzen. Seiten mit Sahne und Krokant verzieren. Oben auf die
Torte Sahne spritzen und mit den Johannisbeeren, die noch an den Rispen
hangen dekorieren.

Kalte Frucht Torte M o

1 Tortenboden z. B. Aldi ;o
1 Becher Sahne

2 Becher Quark

Frichte Kiwis, Erdbeeren, u.s.w.
etwas Zucker

Anweisungen

Sahne steifschlagen.

Mit Quark vermischen.

Etwas Zucker hinzufugen.

Auf den Tortenboden und mit Frichten ich mach das immer kreisférmig
belegen.

Nun 1-2 Stunden durchziehen lassen.

Kardinalstorte M o

1 Biskuitboden,

1 Glas Sauerkirschen,

1 Tute roter Tortenguss,
2 cl Rum,



250 ml Sahne,

250 ml Kirschsaft,
1 Tute. Rotwein Creme,

Biskuitboden auf Tortenplatte legen und einen Tortenring drum herum le-
gen, Sauerkirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen, knapp 250 mil
abmessen, abgetropfte Kirschen auf dem Boden verteilen, mit Rum und
Kirschsaft den Tortenguss nach Packungsaufschrift zubereiten, auf den
Kirschen verteilen, fest werden lassen, Rotweincreme nach Aufschrift zu-
bereiten, die steifgeschlagener Sahne unterheben, auf die Kirschen strei-
chen, die Torte im Kuhlschrank 2 Std. fest werden lassen

Kasetorte- Frisch mit Frichten M o

FUr den Tortenboden

200 g Loffelbiskuits
3 El Orangenlikor
125 g zerlassene Butter

FUr die Kasecreme

300 g Doppelrahm-Frischkase

125 g Zucker

2 Paket Vanillezucker

3 Zitronen, Saft von

150 ml Weiliwein

1 Paket weile gemahlene Gelatine

400 g steif geschlagene Sahne

2 Dose Mandarinen (a 175 g ohne den Saft)
200 g gefrorene Himbeeren

220 g gefrorene Brombeeren

(fur die Dekoration davon

30 Mandarinen-Stucke,

45 Himbeeren und

49 Brombeeren beiseite legen)

FUr die Glasur

350 ml Himbeersirup
350 ml Wasser
3 Paket roten Tortenguss



FUr die Dekoration

200 g Sahne
1 Paket Vanillezucker

Eine Springform (28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Die
Loffelbiskuits fein zerbréseln (am besten in einen Gefrierbeutel

fallen und mit dem Nudelholz tberrollen). Nach und nach mit dem
Orangenlikor betraufeln und dabei stdndig umruhren. Ebenso mit der
zerlassenen Butter verfahren. Die Mischung in die Springform dricken
und erkalten lassen, so dass die Butter wieder erharten kann. Fur die
Kéasecreme Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft mit dem
Mixer glatt ruhren. Die Gelatine nach Packungsanweisung in dem Wein
auflésen, wieder abkuhlen lassen und lauwarm unter die Kasecreme
rihren. Diese Creme fur eine Viertelstunde im Kuhlschrank etwas
fester werden lassen. Danach -vorsichtig die steif geschlagene Sahne
unterheben.

Ein Viertel der Kdsecreme auf den Tortenboden streichen und die nicht
abgezahlten Friuchte darauf verteilen. Die restliche Creme

dribergeben und glatt streichen. Nun aus den abgezahlten Frichten in
die Tortenmitte eine Himbeere legen; darum einen Kreis aus Brombeeren
bilden und darum wieder einen Kreis aus Mandarinen. Danach vom Rand
ausgehend abwechselnd Mandarinen-, Himbeer- und Brombeer-Dreiecke
bilden, deren Spitzen in der Mitte der Torte den Kreis berthren. Die
ganze Tortenoberflache soll von den Fruchten bedeckt sein. Die Torte

far eine Stunde ins Gefrierfach oder in die Gefrierkuhltruhe stellen.

Nach Packungsanweisung aus Himbeersirup, Wasser und Tortenguss eine
Glasur herstellen und noch heil3 auf den Frichten verteilen. Kurz
abkuhlen und im Kuhlschrank ca. eine Stunde kalt werden lassen. Vor
dem Servieren sollte die Torte ca. zwei Stunden bei Zimmertemperatur
erwarmt werden, damit die gefrorenen Fruchte ganz auftauen konnen.
Vor dem Servieren die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. In
die Mitte der Torte einen Kreis aus Sahnetupfern spritzen. Auf den Rand
zwolf Sahnetupfer setzen, die die Tortenstlicke markieren.

Tipp: Die Beeren lassen sich besser auf der Torte verteilen, wenn Sie
sie vorher nicht auftauen.

Kekstorte mit Gelatine o

1 Glas Weintrauben

0,5 I milder Weil3wein (bei Kindern Traubensaft)
75 g Zucker

30 g gemahlene Gelatine (oder 9 Blatt)

bis 20 Kekse (de Beukelar)



3 El Kokosnuss- oder Mandelraspel

Die Weintrauben gut abtropfen lassen. Den Wein (oder Saft) mit dem Zu-
cker und 1/4 | Fruchtsaft zuséatzlich erhitzen, vom Feuer nehmen und die
in wenig Wasser vorgeweichte Gelatine darin auflésen. Eine dunne Schicht
davon in eine kalt ausgespulte, mittelgrof3e Springform giel3en. Nach dem
Erstarren eine Schicht Kekse, dann die Weintrauen, die Nussraspeln und
wieder eine Schicht Gelee geben. Nach dem Erstarren noch eine Keks-
schicht auflegen und den Gelatinerest so daruiber giel3en, dass alle Lucken
ausgefullt sind. Die Torte kalt stellen.

Vor dem Servieren den Rand vorsichtig von der Form lockern und die Tor-
te stirzen. Nach Belieben mit Schlagsahne oder Buttercreme garnieren.

Die Torte kann mit verschiedenen Frichten und Saften hergestellt werden,
z.B. rote Friuchte, roter Wein und Saft und rote Gelatine.

Kekstorte mit Himbeeren M o

75 g Zartbitterschokolade

75 g Butter/Margarine
175 g Butterkeks

12 Blatt weil3e Gelatine
300 g Himbeeren

500 g Dickmilch

Saft von 14 Zitrone
75 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

350 g Schlagsahne

evtl. weil3e oder rosa Baisers zum Verzieren

Fett fur die Form

1. Schokolade haken und mit dem Fett Gber dem heil3en Wasserbad
schmelzen. Kekse fein zerbrdseln, Brosel mit Fett und Schokolade ver-
mengen. Gleichmalig auf dem Boden einer gefetteten Springform vertei-
len, fest andricken und kalt stellen. 2. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. 250 g Himbeeren purieren. Dickmilch, Zitronensaft, Zucker und Va-
nillezucker verrihren, das Himbeerpuree unterzeihen. Gelatine ausdru-
cken, bei schwacher Hitze auflésen, mit 2 - 3 El. Himbeer-Dickmilch ver-
rihren, dann unter ruhren in die restliche Himbeer-Dickmilch geben. 250
g Sahne steif schlagen, unterheben. Creme auf dem Schoko-Broselboden
glatt streichen, ca. 3 Std. kalt stellen. 3. Torte aus der Form lésen. Ubrige
Sahne steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen und
Tuffs auf die Torte spritzen. Ubrige Himbeeren auf den Sahnetuffs und der



Tortenoberflache verteilen. Torte nach Belieben mit zerbréselten und gan-
zen Baisers verzieren.

Kirsch-Reistorte M o

am Vortag:

1 | Milch, Vanillezucker,
1 Prise Salz,
Milchreis zu einem dicken Reisbrei kochen und kuhl stellen.
1 Glas Sauerkirschen (mit Saft) mit
Vanillepuddingpulver oder Mondamin und
evt. Zucker andicken.
Kirschmasse auf einen Biskuitboden geben (ggfs. Boden zuvor mit Kirsch-
wasser tranken)
Tortenring herumstellen, kalt werden lassen.
am Folgetag:
Reisbrei fein zerpflicken (keine Klumpen mehr), nacheinander
3 Becher Sahne mit
je einem Tute. Sahnesteif und
1 Tute. Vanillezucker sehr steif schlagen und nach und nach vorsichtig un-
ter den Reisbrei heben; auf die Kirschen geben und fertig.
Bis zum Servieren kalt stellen, damit die Sahne nicht weglauft.
Man kann den Reisbrei auch mit Gelatine zusatzlich binden.

Kleine Beeren Kuppeltorte M o

Zutaten fur ca. 10 Stucke
75 g Butter/Margarine
125 g Loffelbiskuits

250 g Magerquark

250 g Mascarpone (italienischer Frischkase)

1 Packchen Sahnefestiger

75 g Puderzucker

1 Packchen Vanille Zucker

abgeriebene Schale einer kleinen unbehandelten Orange

500 g gemischte Beeren (z. B. rote und schwarze Johannisbeeren, Erdbee-
ren und Himbeeren)

3 EL roter Johannisbeergelee

nach Belieben Melisseblattchen zum Verzieren

Zubereitung



1. Fett bei mittlerer Hitze schmelzen. Loffelbiskuits portionsweise in einen
grol3en Gefrierbeutel geben und verschlieRen. Mit einer Kuchenrolle fein
zerbroseln. Biskuitbrosel und geschmolzenes Fett mit den Handen glatt
verkneten. Einen Springformrand (24 cm 0) auf eine Tortenplatte setzen.
Brosel Mischung als Boden gleichmal3ig hineindricken und ca. 30 Minuten
kalt stellen.

2. Magerquark, Mascarpone, Sahnefestiger, Puderzucker, Vanille Zucker
und Orangenschale glatt verruhren. Creme auf den Boden geben und kup-
pelférmig darauf streichen. Mind. 4 Stunden in den Kiuhlschrank stellen.

3. Kurz vor dem Servieren Beeren verlesen, waschen, abtropfen lassen.
Dann putzen bzw. abstreifen. Erdbeeren evtl. halbieren. Gelee unter Ruh-
ren leicht erwarmen. Fruchte auf dem Kuchen verteilen und mit Gelee be-
traufeln. Nach Belieben verzieren.

Extra Tipp:

Auch wenn Sie keine Gelatine im Haus haben, kdnnen Sie wie oben be-
schrieben eine recht feste Tortencreme herstellen. Einfach Magerquark
und Mascarpone zu gleichen Teilen mit etwas Sahnefestiger und Zucker
verruhren. Die Creme dann mit Vanillemark, Orangenschale etc. aromati-
sieren.

Zubereitungszeit

ca. 45 Min. Wartezeit ca. 41/2 Std.
Pro Stuck ca. 410 kcal/1720 kJ.
Eiweil3 8 g,

Fett 29 g,

Kohlenhydrate 28 g

Bella Nr. 27/03

Kokos Kirsch Torte M o

Zutaten fur ca. 16 Stiucke:

150 g Zartbitterschokolade,
25 g Kokosfett (z. B. Palmin),
125 g Zwieback,

50 g Kokosraspel,

1 Glas (720 ml) Kirschen,

12 Blatt weil3e Gelatine,

750 g Natur Joghurt,



1 Packchen Vanillinzucker,
5 El Zitronensaft,
100 g Zucker,

500 g Schlagsahne,

50 g Kokoschips,
Ol fur die Form,

evtl. Cocktailkirschen und Zitronenmelisse zum Verzieren

1. Schokolade und Kokosfett zusammen Uber dem heil3en Wasserbad
schmelzen. Zwieback fein zerbrdseln, mit Kokosraspeln und flussiger
Schokolade mischen. in eine am Boden leicht gedlte Springform (26 cm 0)
dricken. Form ca. 2 Stunden kuhl stellen.

2. Kirschen gut abtropfen lassen und mit Kuchenpapier trocken tupfen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Boden auf eine Platte setzen und
mit einem Tortenring umschlieRen. Joghurt, Vanillinzucker, Zitronensaft
und Zucker verrihren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken und bei
schwacher Hitze auflésen. Mit 4 -5 Essloffel Joghurtmasse verruhren, dann
unter die Ubrige Joghurtmasse ruhren,

2- 3 Minuten kuhl stellen, Sahne ne portionsweise unterheben. Boden mit
ca. 1/4 der Creme bestreichen, Kirschen darauf verteilen. Restliche Creme
da rauf glatt streichen. Kuchen ca. 4 Stunden kuhl stellen.

3. Kokoschips in einer trockenen Pfanne rosten und abkuhlen lassen. Tor-
tenrand l6sen. Die Torte mit Kokoschips bestreuen. Nach Belieben mit
Cocktailkirschen und Zitronenmelisse verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.
Wartezeit ca. 6 Stunden.

Pro Stuck ca. 320 kcal/1 340 kJ.
Tina Nr. 22/03

Mai Torte M o

Loffelbiskuits
Butter

500 g Quark
200 g Zucker

0,5 | Sahne
2 Packchen Gotterspeise (kein Instant)



Aus den zerkrimelten Loffelbiskuits und der Butter einen Boden herstellen
und einen Tortenring herum legen. Quark und Zucker schaumig rihren.
Gotterspeise in einer Tasse mit 7 El heiRem Wasser auflosen, etwas erkal-
ten lassen und noch warm mit dem Quark verruhren. Sahne schlagen und
unter die Masse ziehen. Die Masse auf den Boden geben und einen Tag
kuahl stellen.

Maikafertorte M o

1 Biskuitboden

300 g Erdbeeren

600 g sauerliche Apfel
1 El. Zitronensaft

2 Tute. Vanillezucker
6 Blatt Gelatine

800 ml Schlagsahne
6 El. Johannisbeergelee

50 g weil3e Kuvertire

100 g Zartbitterkuverture

1 Tute. Sahnesteif
100 g gehackte Pistazien
Erdbeeren putzen, abbrausen und trockentupfen.

Sieben Frichte beiseite legen, Rest in diinne Scheiben teilen. Apfel scha-
len, entkernen, raspeln. Mit Zitronensaft, Vanillezucker mischen, ca. 5
Min. dunsten. Gelatine 5 Min. einweichen und tropfnass in der Apfelmasse
auflésen. 500 ml Sahne steif schlagen, unterheben. Gelee erwarmen und
glattruhren. Biskuit in drei Boden teilen. Die unteren mit Gelee bestrei-
chen, mit Erdbeerscheiben belegen, die Apfelsahne darauf verteilen. Obe-
ren Boden aufsetzen, Torte ca. 3 Std. kuhlen. Restliche Sahne mit Sahne-
steif schlagen, die Torte damit Uberziehen. Die Pistazien an den Rand dru-
cken. Kuverturen schmelzen. Ubrige Erdbeeren halbieren und mit der
Schokolade als Marienkafer verzieren. Auf die Torte geben

Malakoff Torte M

1/8 | Wasser

1 Orange Saft
1/2 Zitrone Saft
10 dag Zucker
1/8 | Rum



70-80 Biskotten

Fallung

3/8 | Milch

1 Pkg. Tortencreme-Pulver
20 dag Butter

20 dag Staubzucker

3 El Maraschino

1 Fl. Backaroma Rum

5 dag geriebene Haselnlsse

Zum Verzieren

1/4 | Schlagsahne

1 KL Zucker

1 Pkg. Vanille Zucker

1 Pkg. Sahnesteif

einige Cocktail-Kirschen

einige Hohlhippen mit Schokoladeglasur bestreichen

Zubereitung

Wasser, Orangen- und Zitronensaft aufkochen, den Rum hinzugeben und
abkuhlen lassen. Die Biskotten einzeln darin tranken, den Boden einer
Springform 26 cm mit einem Teil der Biskotten auslegen und mit einem
Teil der Nusse bestreuen.

Fiar die Fullung die Creme nach der Vorschrift auf der Packung zubereiten,
Maraschino und Rum unterruhren. Biskotten, Creme und Nusse abwech-
selnd in die Springform fullen. Die Oberseite muss aus Biskotten beste-
hen.

Die Torte mit Alufolie abdecken. gut beschweren und 3-4 Stunden kuhl
stellen. Dann den Springformrand l6sen und die Torte auf eine Tortenplat-
te geben. Zum Verzieren das Schlagsahne 1/2 Min. schlagen, Zucker, Va-
nille Zucker und Sahnesteif mischen, einstreuen und das Schlagsahne steif
schlagen.

Die Torte mit Schlagsahne, Cocktail-Kirschen und Hohlhippen verzieren.

Mandel Sahne Torte M o

Zubereitungszeit 45 Minuten ohne Kihlzeit



FUr den Boden

12 Zwiebacke
200 g Nussnougat

Fur den Belag
12 Blatt weil3e Gelatine

750 g Magerquark

200 g Zucker

2 Tute. Vanillin-Zucker

abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone (unbehandelt)
abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange (unbehandelt)
125 ml Weil3wein

500 ml Schlagsahne
100 g abgezogene gehackte Mandeln

Zum Garnieren
30 g abgezogene, gestiftelte Mandeln

50 g Halbbitter-Kuverture
3 Orangen

Fir den Boden Zwiebacke in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel ver-
schliel3en, die Zwieb&cke mit einer Teigrolle fein zerdricken und in eine
Schussel geben.

Nougat in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verruhren, zu den Zwiebackbrdseln geben und alles
gut vermengen. Die Broselmasse in eine Springform (Durchmesser 26 cm)
fallen und gut andricken. Den Boden einige Zeit kalt stellen.

Fur den Belag Gelatine nach Packungsaufschrift einweichen. Quark, Zitro-
ne und Vanillin-Zucker mit Zitronen- und Orangenschale und -saft verruh-
ren. Den Wein erwdrmen, Gelatine ausdricken und in dem Wein aufldsen.
Die Wein-Gelatine-Mischung unter die Quarkmasse ruhren.

Sahne steif schlagen und mit den Mandeln unterheben. Den Belag auf den
Boden geben und glattstreichen. Die Torte etwa 3 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die
Kuverture in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher im Wasser-
bad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren, in ein
Pergamentpapiertitchen fullen und eine kleine Spitze abschneiden. Die
Kuverture in Streifen auf Back- oder Pergamentpapier spritzen und erkal-
ten lassen.



Die Orangen so schalen, dass auch die weil3e Haut entfernt wird. Die O-
rangen waagerecht in dinne Scheiben schneiden und auf die Torte legen.

Die Torte aus der Springform I6sen und auf eine Tortenplatte legen. Die
Torte mit Mandeln bestreuen und mit den Kuvertirestreifen belegen.

Tipp
Nach Belieben die ausgeldste Kuvertire direkt aus dem Papiertitchen auf
die Torte spritzen.

Mango Torte M o0

Zutaten fur 12 Sticke

200 g Loffelbiskuits
80 g weiche Butter
2 Mangos

80 g Zucker

6 EL Zitronensaft
150 ml Orangensaft
6 Blatt. Gelatine

300 g Creme fraiche

300 g Sauerrahm

2 EL Mandelstifte
1 Granatapfel

So wird's gemacht:

1. Biskuits zerbrdseln, mit Butter verkneten, fest in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform ( 24 cm) drucken.

2. Mangos schalen, vom Stein schneiden und in Spalten teilen. Diese bis
auf 12 Stuck fein hacken.
Mit 2 EL Zucker, Zitronen und Orangensaft erhitzen, 2 Min. kdcheln.

3. Gelatine einweichen ,ausdriucken und im warmen Mango Mix auflosen.
30 Min. kuhlen.

4. Creme fraiche, Sauerrahm, restlichen Zucker verquirlen. Mango Mix 16f-
felweise unterheben. Auf den Brdselboden streichen. Torte mind. 3 Std.
kihlen. Mit Mangospalten, Mandeln, Granatapfelkernen belegen.



Zubereitung: ca. 45 Min.
Kuhlen. 3 Std.

Maracuja Sahne Torte M o

1 Biskuitboden (3tlg.)
100 ml Maracujasirup
2 Tute Sahnesteif

1| Sahne
Puderzucker

Schissel mit dem Durchmesser des Biskuitbodens Schussel mit Frischhal-
tefolie auslegen. Von 2 Bodenteilen den Rand entfernen, anschliel3end den
Biskuit wurfeln (Daumennagelgrof3e). Sahne mit Sahnesteif sehr steif
schlagen. Maracujasirup unterziehen. Ein gutes Drittel der Sahne fur die
Aul3enhulle beiseite stellen. Die Wurfel von einem Biskuitboden unter die
grofRere Menge Sahne heben. Die Sahnewurfel-Mischung in die Schussel
fallen. Den Boden (mit Rand) auf die Masse legen. Tortenplatte nehmen,
auf den Tortenboden legen, das Ganze umdrehen (stirzen). Frischhaltefo-
lie entfernen. Mit der restlichen Sahne die Torte bestreichen und zuletzt
die Biskuitwiurfel (des 2ten Bodens) darauf verteilen, mit Puderzucker be-
stauben

Marienkafertorte M o

Zutaten fur 12 Stick

300 g Erdbeeren

600 g sauerliche Apfel
1 El Zitronensaft

2 Tute Vanille Zucker
6 Blatt Gelatine

800 ml Schlagsahne

6 El Johannisbeergelee
1 Biskuitboden, 26 cm

50 g weil3e Kuvertire

100 g Zartbitterkuverture

1 Tute Sahnesteif
etwas Zitronenmelisse
100 g gehackte Pistazien



Zubereitung

1. Erdbeeren putzen, abbrausen und trockentupfen. Sieben Frichte
beiseite legen, Rest in diinne Scheiben teilen. Apfel schalen, entkernen,
raspeln. Mit Zitronensaft, Vanille Zucker mischen, ca. 5 Min. dunsten.
2. Gelatine 5 Min. einweichen und tropfnass in der Apfelmasse auf-
I6sen. 500 ml Sahne steif schlagen, unterheben. Gelee erwarmen und
glattrihren.

3. Biskuit in drei Boden teilen. Die unteren mit Gelee bestreichen, mit
Erdbeerscheiben belegen, die Apfelsahne darauf verteilen. Oberen Bo-
den aufsetzen, Torte ca. 3 Std. kuhlen.

4. Restliche Sahne mit Sahnesteif schlagen, die Torte damit tberziehen.
Die Pistazien an den Rand drucken. Kuverturen schmelzen. ubrige
Erdbeeren halbieren und mit der Schokolade als Marienkafer verzieren.
Auf die Torte geben. Mit Melisse garnieren.

Zubereitung ca 70 Minuten
Kuhlzeit ca 3 Stunden

Marienkafertorte M o

Zutaten fur 12 Stick:
300 g Erdbeeren

600 g sauerliche Apfel
1 El Zitronensaft

2 P Vanille Zucker

6 Blatt Gelatine

800 ml Schlagsahne

6 El Johannisbeergelee
1 Biskuitboden, 26 cm

50 g weil3e Kuvertire

100 g Zartbitterkuverture

1 P Sahnesteif
etwas Zitronenmelisse
100 g gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Erdbeeren putzen, abbrausen und trockentupfen. Sieben Frichte
beiseite legen, Rest in dinne Scheiben teilen. Apfel schalen, entkernen,
raspeln. Mit Zitronensaft, Vanille Zucker mischen, ca. 5 Min. dunsten.
2. Gelatine 5 Min. einweichen und tropfnass in der Apfelmasse auf
I6sen. 500 ml Sahne steif schlagen, unterheben. Gelee erwarmen und
glattrihren.



3. Biskuit in drei Boden teilen. Die unteren mit Gelee bestreichen, mit
Erdbeerscheiben belegen, die Apfelsahne darauf verteilen. Oberen Bo
den aufsetzen, Torte ca. 3 Std. kuhlen.

4. Restliche Sahne mit Sahnesteif schlagen, die Torte damit tberziehen.
Die Pistazien an den Rand drucken. Kuverturen schmelzen. tbrige
Erdbeeren halbieren und mit der Schokolade als Marienkafer verzieren.
Auf die Torte geben. Mit Melisse garnieren.

Zubereitung: ca 70 Minuten
Kuhlzeit: ca 3 Stunden

Marillen Schaum Torte M o

Zubereitungszeit 40 Minuten ohne Kihlzeit

FUr den Boden

2 Tiate. ( 100 g) Waffelrollchen mit Zartbitterschokolade
50 g Kellogg's Corn Pops
100 g Butter

Fur den Belag

500-600 g Marillen (Aprikosen; aus der Dose)
3 El Aprikosenkonfitire

FUr den Marillenschaum

1/2 Tlte. Gelatine gemahlen, weil3
3 El Weil3wein

100 g Aprikosenkonfittre

50 g gesiebter Puderzucker

1 Tate. Vanillin-Zucker

250 ml Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren

125 ml Schlagsahne

1 Tl Sahnesteif
1 Tute. Vanillin-Zucker

50 g Zartbitterschokolade



Fur den Boden die Waffelrdllchen (14 Stick fur den Rand zurlcklassen)
und die Corn Pops in einen Gefrierbeutel geben und den Beutel verschlie-
Ren. Beide Zutaten mit einer Teigrolle zerdriicken und in eine Schussel
geben.

Butter zerlassen, zu den Gebackbrdseln geben und gut vermischen. Die
Masse in eine Springform (Durchmesser 24 cm, Boden gefettet) flllen,
andricken und kalt stellen. Die zurickgelassenen Waffelréllichen mit Ab-
stand an den Formenrand stellen.

Fir den Belag Marillen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Konfiture
durch ein Sieb streichen, den Boden damit bestreichen und mit den Maril-
len (2-3 Stuck zum Garnieren zurucklassen) belegen.

Fir den Marillenschaum die Gelatine mit Wein in einem kleinen Topf an-
riuhren und 10 Minuten zum Quellen stehen lassen. Die Konfitlre durch ein
Sieb streichen und mit Puderzucker und Vanillin-Zucker gut verrihren.
Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Gelatine unter Rihren erwarmen, bis sie gelost ist und unter die Maril-
len-Sahne-Masse ruhren. Den Marillenschaum gleichméafig auf der Torte
verteilen und die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Wenn der Marillenschaum fest geworden ist, den Springformrand vorsich-
tig I6sen. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen und
in einem Spritzbeutel fullen. Die zurickgelassenen Marillen in Spalten
schneiden und die Torte damit garnieren.

Die Schokolade mit Hilfe eines Spachtels (aus dem Baumarkt) oder eines
Sparschalers schaben. Die Torte mit der Sahne verzieren und mit der
Schokolade garnieren.

Abwandlung

Nach Belieben die Torte anstelle von geschabter Schokolade mit Apriko-
senkonfitlre verzieren. Dazu 3-4 Essloffel Konfitlire durch ein Sieb strei-
chen, in ein Pergamentpapiertutchen fullen und auf die Torte spritzen.

Marschmallostorte o

1 Biskuitboden,

1 grol3e Dose Aprikosen,

1 Tute. Schokoladenpudding (ohne Kochen),
1 Beutel Marschmallows

Einen Biskuitboden backen oder kaufen.
1 grof3e Dose Aprikosen gut abtropfen lassen.



1 Tute. Schokoladenpudding (ohne Kochen) laut Packung

zubereiten und auf den Biskuitboden verteilen.

1 Beutel Marschmallows auf den Rand legen. Aprikosen auf der restlichen
Flache verteilen.

In die Mitte der Torte ein paar Zahnstocher stecken, darauf Marschmal-
lows geben.

Mascarpone Torte M 0

Far den Teig

175 g Loffelbiskuits
175 g Butter

Fett fur die Springform

FUr die Creme
12 weilRe Gelatine

250 g Mascarpone

300 g Vollmilchjoghurt (2 Becher a 150 g)
1/2 Zitrone

1/8 | Amaretto

175 g Zucker

200 g Schlagsahne

500 g Erdbeeren, davon 6 bis 7 - zur Garnitur
4 Kiwis
175 g Pistazien

Loffelbiskuits mit den Handen zerbroseln. Brosel und Butter, die
maoglichst weich sein sollte, verkneten. Die krimelige Masse in eine
Springform ( 26 cm) geben und den Boden gut fest dricken. Mindestens
eine Stunde im Kuhlschrank ausharten lassen.

12 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Zitronensaft,
Mascarpone, Zucker und Amaretto verrihren.

Die eingeweichte Gelatine erwarmen bis sie flussig ist, dann unter

die Mascarponecreme ruhren und anschlieRend ca. 15 bis 30 Minuten
kalt stellen. Die Springform aus dem Kuhlschrank holen, den Rand mit
Backpapier belegen, am besten mit einem runden Streifen, den man
selbst zurecht schneidet. Die Sahne steif schlagen und unter die gelierte
Mascarponecreme geben, ebenso wie die klein geschnittenen Erdbeeren
und Kiwis. Die fertige Creme anschlie3end in die Springform fullen und in
den Kuhlschrank stellen; mindestens drei Stunden auskuhlen lassen,

bis sie fest ist.

Erst kurz vor dem Servieren die Torte aus dem Kalteschlaf nehmen und



mit gehackten Pistazien, Erdbeeren und Kiwis garnieren.

Melonen Himbeer Torte M o
(ungebackene Torte)

150 g Butter; weich

1 Prise Salz

200 g Loffelbiskuits

18 Scheibe Weille Gelatine
2 Honigmelone; a je 750 g
1 Zitrone; Saft

80 g Zucker; evtl. mehr

500 g Sauerrahm
150 g Creme fraiche

200 g Rahm

1 El Zucker; fur den Rahm
150 g Himbeeren Melisseblattchen

Butter mit dem Salz schaumig ruhren. Loffelbiskuits zerbroseln, unter die
Buttermasse heben und in die Springform fullen. Die Masse glatt andri-
cken und kalt stellen. Die Gelatine in Wasser einweichen. Die Melonen
halbieren, Kerne entfernen und aus dem festen Fruchtfleisch 8 kleine Ku-
geln ausstechen (bei einer Form von 24cm Durchmesser, d.h. 1 Kugel pro
Kuchenportion). Den Saft dabei auffangen und mit dem restlichen Frucht-
fleisch und Zitronensaft purieren. Durch ein Sieb streichen, mit Zucker,
Sauerrahm und Creme fraiche gut verrihren. Die tropfnasse Gelatine bei
milder Hitze aufldsen, mit ein paar Essloffeln der Melonemischung zuerst
verruhren, dann unter kraftigem Schlagen zur restlichen Melonenmasse
gegen. Die so erhaltene Melonenmasse kuhl stellen. Den Rahm mit Zucker
steif schlagen. Die Halfte des Rahms mit den Himbeeren vermischen und
vorsichtig unter die gerade gelierende Melonenmasse heben. Diese Creme
auf den Tortenboden geben, glatt streichen und wéhrend zwei Stunden
kihl stellen. Die Torte anschliel3end aus der Form I6sen, mit Melonenku-
geln, den restlichen Himbeeren, Melisseblattchen und einige Sahnetupfern
verzieren.

Milka Torte M o

Zutaten:
4 Tafeln Milka Noisette

4 Becher Sahne



1 dunkler Biskuitboden 2 x durchschneiden
1 Tute Milka Lila Herzen
1 Glas Preiselbeeren

Die Schokolade mit der Sahne aufkochen und Uber Nacht zugedeckt im
Kuhlschrank lassen.

Am nachste Tag daraus eine Creme schlagen.

Den unteren Boden mit Preiselbeeren bestreichen und den mittleren Bo-
den darauf setzen. Mit der Fullung bestreichen. Und den oberen Boden
darauf setzen. Mit der Creme bestreichen und mit Lila Herzen verzieren.

Multivitamintorte M o

Biskuitboden in die Springform geben.

1. Schicht:

2 | Multisaft mit

2 Tute hellem Tortenguss kochen.

1 Dose Pfirsiche klein schneiden, in den Tortenguss geben und auf dem
Boden verteilen, abkuhlen lassen.

2. Schicht:

2 Becher Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen, auf die feste
Pfirsichmasse geben.

3. Schicht:

1 Tute Aranca - Maracuja oder Mandarine mit

Y4 | Multisaft verruhren,

1 Eiweil? steif schlagen und darunter heben. Auf der Schlagsahne vertei-
len. Zum Schluss Schokoladenraspel dartiber geben.

Nippontorte M o

Boden:

2 Tute (& 200 g) Schoko-Knusperreis-Snack (z.B. Nippon),
etwas Ol oder Butter

Belag und Verzierung:

250 g Mascarpone,
1 Glas(720 ml) Sauerkirschen,



4 Tl Speisestarke,

500 g Schlagsahne,

3 Tute Sahnefestiger,

2 Tute Vanillezucker,

50 g Zucker,

8 Cocktailkirschen zum Verzieren.

Reissnacks, bis auf 6 Stuck zum Verzieren, zerbrechen. Im heilen Was-
serbad erhitzen, bis die Schokolade schmilzt. Rand einer Springform auf
eine leicht gefettete Tortenplatte setzen. Snack-Masse verruhren und als
Boden darin glatt streichen. Ca. 2 Std kuhl stellen. Mascarpone aus dem
Kuhlschrank nehmen (sollte Zimmertemperatur haben). Kirschen abtrop-
fen lassen, Saft dabei auffangen. Starke und 5 El Saft glatt rihren. 150 ml
Saft aufkochen, Starke einrthren, nochmals aufkochen. Kirschen unterhe-
ben. Das Kompott auskihlen lassen. Den Mascarpone glatt rihren. Sahne,
Sahnefestiger, Vanillezucker und Zucker steif schlagen. Gut 2/3 unter den
Mascarpone ruhren. Restliche Sahne kuhl stellen. 1/3 der Mascarpone-
Creme auf den Boden geben. Kompott in die Mitte geben, etwas verstrei-
chen. Rest Mascarpone darauf verteilen. Nach Belieben mit einem Torten-
Kamm glatt streichen. Restliche Sahne als 12 Tuffs darauf spritzen. Ca. 2
Stunden kuhl stellen. Nippon- Torte mit diagonal halbierten Reissnacks
und Cocktailkirschen verziert servieren

Paradiestorte M o

Zubereitungszeit 20 Minuten ohne Kihlzeit

1 Biskuit-Obstboden (Durchmesser 26 cm9
1 Tate. (100 g) Waffelrollchen mit Vollmilchschokolade

FUr die Creme

1,5 Tute. Paradies Creme Vanille Geschmack (Puddingpulver ohne Ko-
chen)

400 g Schmand

400 ml Schlagsahne

Fur den Belag
500 g Erdbeeren

FUr den Guss



1 Tute Tortenguss, klar
1 El Zucker
250 ml Wasser

geschabte Schokolade

Den Obstboden auf eine Tortenplatte legen. Die Waffelr6llichen an den
Tortenrand legen.

Fiur die Creme die Paradiescreme mit Schmand und Sahne mit dem
Schneebesen gut verrihren. Die Masse auf den Obstboden geben, dabei
die Waffelrollchen nicht vollstandig bedecken. Die Torte kalt stellen.

Fur den Belag die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und entstielen.
Die Erdbeeren halbieren und kuppelartig auf der festgewordenen Creme
verteilen.

Fur den Guss aus Tortenguss, Zucker und Wasser nach Packungsaufschrift
einen Guss zubereiten. Die Erdbeeren damit Uberziehen und den Guss fes-
te werden lassen. Die Torte mit geschabter Schokolade verzieren.

Tipp:

Anstelle der Erdbeeren kdnnen auch gemischte Beerenfruchte (frisch oder
TK) verwendet werden. TK-Frichte unaufgetaut auf der Creme verteilen
und sofort mit dem Guss Uberziehen.

Pfirsich Joghurt Tortel M o
175 g Loffelbiskuits

150 mg Halbbitter-Kuverture

etwas Ol

4-5 Pfirsiche oder 1 Dose (850 ml)
5 El. Zitronensaft

2 El. + 250 g Zucker

10 Blatt weilRe Gelatine

2 El Amaretto-Likor

1 kg Vollmilch-Joghurt

250 g Schlagsahne
evtl. Minzeblattchen zum Verzieren

1. Biskuits zerbrechen. In eine Schussel geben. Mit einer Suppenkelle zer-
broseln. Kuverture im heiRen Wasserbad schmelzen. Biskuitbrosel und



Kuvertiure mischen. Einen Tortenring (26 cm) auf eine geoélte Tortenplatte
legen. Broselmasse einflllen und andricken Ca. 30 Minuten kuhlen. 2.
(Frische) Pfirsiche Uberbriihen und abschrecken und Haut abziehen. Frich-
te halbieren und entsteinen. 2 El. Zitronensaft, 1/8 | Wasser und 2 El. Zu-
cker aufkochen. Pfirsiche darin 2 -3 Minuten dinsten. Gut trocken tupfen.
3. Gelatine einweichen, 3 EIl. Zitronensaft, 5 El. Wasser und 250 g Zucker
aufkochen, bis sich der Zucker vollstandig geldst hat. Etwas abkuhlen las-
sen. Likdr unterruhren. Gelatine ausdriucken und darin auflésen. Erst mit 2
-3 El. Joghurt verruhren, dann unter den ubrigen Joghurt ruhren. Kurz kalt
stellen.

Sahne steif schlagen. Unter den gelierenden Joghurt heben. 6 - 8 El. Cre-
me auf den Boden streichen. Pfirsichhéalften, bis auf 1 -2, mit der Woélbung
nach oben darauf legen. Rest Creme darauf streichen.

Ca. 5 Std. kuhlen.

Rest Pfirsiche in Spalten schneiden. Torte mit Pfirsichen und Minze verzie-
ren.

Pfirsich Joghurt Traum 1l M o

Zutaten

1 Biskuitboden (Backer)
1 gr. Dose Pfirsiche
120 g Zucker

3 El Zitronensaft

12 Blatt Gelatine

300 g Sahnejoghurt
100 g Sahnequark

500 g Sahne

2 Tute. Vanille Zucker
2 Tute. Sahnesteif
Frichte zum Garnieren
50 g Mandelblattchen

Zubereitung

Biskuit waagerecht halbieren. Pfirsiche abtropfen lassen, Halfte purieren,
mit Zucker, Zitronensaft verruhren Gelatine einweichen, auflésen. Sahne
mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen. Joghurt und Quark verruhren.
Halfte der Sahne unterheben. Gelatine unterziehen, kiihlen. Ubrige Pfirsich
Auf Boden verteilen, mit 3/4 der Creme bestreichen. Zweiten Boden auf-
legen, 2 Std. kuhlen. Torte rundum mit Sahne bestreichen. Mit Frichten
der Saison und Mandeln garnieren.

Vorbereitung ca. 30 Min.

Kihlzeit ca. 2 Std.



Pflaumentorte M o

ohne backen

800 g Grosse, gelbfleischige blaue Pflaumen
14 Blatt weil3e Gelatine

1 |. Buttermilch

70 g Zucker,

1 Prise Salz

1 Zitrone, unbehandelt

1 Tute Orangenschalenaroma
3 Stangel Minze

300 g Schlagsahne

1 Wiener Biskuitboden; Fertigprodukt oder eigener Boden
2 El Pflaumenmus

Die Pflaumen waschen, halbieren, dabei entsteinen und die Frichte in
dinne Spalten schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Butter-
milch mit Zucker, abgeriebener Zitronenschale, Salz, Zitronensaft und
dem Orangen-schalen Aroma verruhren. Gelatine tropfnass in einem klei-
nen Topf bei milder Hitze auflésen, etwas Buttermilch dazugeben, alles
unter die Ubrige Buttermilch ruhren. Die Minzeblattchen waschen, hacken
und unterruhren. Masse im Kuhlschrank angelieren lassen, bis die Creme
Bahnen zieht Die Sahne steif schlagen. Tortenboden in eine Springform
(24cm) legen bzw. passend zurechtschneiden. Mit Pflaumenmus bestrei-
chen und etwa 3/4 der Frichte dachziegel-artig einschichten. Sahne unter
die angelierte Masse heben und auf die Frichte geben. Die Oberflache
glatt streichen und im Kuhlschrank erstarren lassen (etwa 2 Stunden).
Torte aus der Springform lésen, mit den tbrigen Pflaumen und den Minze-
blattchen dekorieren

Pisang Torte M o

1 Biskuitboden in der Mitte einmal durchschneiden und mit

8 El Bananenlikér "Pisang™ tranken. Die Innenflachen mit

3 El Aprikosenkonfitire bestreichen und mit

3 El gerosteten Kokosflockenbestreuen. Boden zusammenklappen.

100 g Zucker,

100 ml Wasser und

1 aufgeschlitzte Vanilleschote zu Sirup einkochen und dann Scheiben von
2 Bananen darin einige Sekunden pochieren und in der Flussigkeit abkuh-
len lassen.

200 ml Sahne mit



1 Packchen Sahnesteifaufschlagen und die Torte damit bestreichen. Torte
mit Kiwischeiben und den vorbereiteten Bananen belegen.

Popcorn-Tortel M o

75 g Popcorn-Mais,

1 bis 2 El O,

200 g Zartbitter-Schokolade,
8 Blatt Gelatine,

500 g Magerquark,

150 g Magermilch-Joghurt,

50 g Zucker,
Schale und Saft von 2 unbehandelten Zitronen,

2 Becher Schlagsahne

Maiskdrner in einem Topf mit heiRem Ol zubereiten. Boden soll mit Ol be-
deckt sein. Ol erhitzen, Mais hineingeben. die Kérner durfen nicht tber-
einander liegen. Deckel auflegen. Wenn das Popcorn fertig ist,

Topf vom Herd ziehen.

Schokolade schmelzen, 12 Popcorn beiseite legen, restliches Popcorn grob
zerkleinern. Mit 0,5 der flissigen Schokolade mischen. Die Masse in eine
Springform (24 cm) geben und gut andricken. Im Kuhlschrank fest wer-
den lassen.

Gelatine einweichen, Quark, Joghurt und Zucker glattrihren. Zitronen-
schale und Saft unterheben.

Gelatine ausdrucken, auflésen und unter die Masse ruhren. Kalt stellen. 1
Becher Sahne steif schlagen und sobald die Masse zu gelieren beginnt, un-
terheben. Zitronenquark auf den Boden fullen und nochmals kihl stellen.
Fest werden lassen.

Restliche Schokolade wieder erwarmen. Ubriges Popcorn halb in Schoko-
lade tauchen und fest werden lassen.

Restliche Schokolade in einen Gefrierbeutel geben und eine Ecke des Beu-
tels abschneiden.

Schokoladenstreifen Uber die Torte ziehen. Restliche Sahne steif schlagen
und in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. 12 dicke Tupfen auf die
Torte spritzen. Schokoladen-Popcorn darauf setzen.

Popcorn-Torte Il M o
Boden:

150 g Zartbitterschokolade,
75 g Popcorn



Belag:
8 Blatt weilRe Gelatine,

500 g Magerquark,

150 g Magerjoghurt,

50 g Zucker,

Saft von 2 Zitronen,

etwas abger. Zitronenschale, unbehandelt,
200 ml Schlagsahne

Zum Verzieren:
100 ml Schlagsahne,

50 g Zartbitterschokolade

Fur den Boden Schokolade grob zerkleinern, in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrihren.
Ein bisschen Popcorn zum Verzieren ubriglassen (12-15 Stuck).

Den Rest grob hacken und unter die Schokolade rihren. Boden und Rand
einer Springform (Durchmesser: 26 cm) mit Backpapier auslegen, die
Masse einfullen, festdricken und fest werden lassen.

Fur den Belag die Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen. Quark, Jo-
ghurt, Zucker, Zitronensaft und

Zitronenschale zu einer Masse verriuhren. Gelatine grundlich ausdricken,
auflésen und unter die Quark Joghurt-Masse ruhren.

Wenn die Masse anfangt zu gelieren, die Sahne steif schlagen und unter-
ruhren. Die Quarkmasse auf den Boden geben, glattstreichen und ca. 60
Minuten kuhl stellen.

Torte aus der Form losen, Backpapier entfernen. Sahne steif schlagen, mit
einem Spritzbeutel Sahnetuffs auf die Torte setzen.

Schokolade wie oben beschrieben auflésen und das restliche Popcorn halb
hineintauchen, fest werden lassen und auf die Sahnetuffs setzen. Die Tor-
te mit der restlichen Schokolade verzieren.

Pumpernickeltorte M o

100 g weiche Butter,

75 g Zucker,

150 g Pumpernickel,

150 g gehackte Mandeln,
2 El Kirschwasser,

Fett fur die Form.



Butter und Zucker cremig ruhren, Pumpernickel zerbroéseln und mit 50 g
Mandeln und dem Kirschwasser unter die Butter kneten, in Springform ful-
len und 1Std. kocheln.

1 Glas Sauerkirschen abtropfen lassen.

200 g Frischkase,

2 El Zitronensaft,
125 g Puderzucker,

500 g Sahne,

2 Tute. Vanillezucker,
2 Tute. Sahnesteif

25 g Zartbitterschoko.

Die restlichen Mandeln rosten. Kase, Zitronensaft, und 75 g Puderzucker
mit einer Gabel zu einer glatten Masse verarbeiten. Sahne steif schlagen,
restlichen Puderzucker, Vanillezucker und Sahnesteif unterriihren. Kase-
masse auf den boden fullen, Kirschen darauf verteilen. Sahne darauf strei-
chen und die Torte 5 Std. kihlen. Schoko reiben und die Torte mit der
Schoko und den restlichen Mandeln verzieren.

Punschtorte nach Marinka M o

1 Biskuitboden
100 g Butter
150 g Puderzucker

100 ml Milch

3 El Rum

100 ml starker Mokka
2 El Kakao

50 g Rosinen

20 g Walnusse

100 ml suRRe Sahne

Von dem Boden oben eine etwa 1 cm dicke Scheibe abschneiden. Das In-
nere der Torte ausnehmen, so das ringsum eine etwa 1 cm dicke Wand
bleibt, diese mit Milch, die mit der Halfte des Rums vermengt wurde, be-
traufeln. Ei und Zucker schaumig schlagen, Kaffee und Kakao hineinge-
ben, Uber Dampf unter standigem schlagen zum Sieden bringen (nicht
aufkochen). Vom Feuer nehmen und noch warm die Butter, das zerbro-
ckelte Torteninnere, Rum die eingeweichten Rosinen und die
grobgeschnittenen Walnusse hineinmengen. Noch warm in den Bauch der
Torte fullen, die Oberflache draufgeben und kalt stellen. Vor dem



fullen, die Oberflache draufgeben und kalt stellen. Vor dem Servieren mit
Schlagsahne garnieren. Tortenartig aufschneiden.

TIPP:

Lieber am Vortag zubereiten, da der Teig so die Aromen besser einsaugt.
Kann auch mit Zuckerglasur, die mit etwas Speisefarbe oder Sauerkirsch-
saft gefarbt wurde, Uberzogen werden.

Putzfrauenkuchen

Quark Knusper Torte M o

Boden:
100 g dunkle Kuchenglasur

100 g helle Kuchenglasur
200 g Knuspermusli

Belag:

1 kleine Galiamelone
1 Dose Mandarinen
1 Packchen Quark-Sahne-Tortenhilfe (750 ml)

500 g Magerquark

250 g Sahne

Beide Kuchenglasuren nach Vorschrift auflosen und mit dem Muasli mi-
schen. Aus der Masse 12 kleine Haufchen abstechen. Die restliche Masse
in einem Springformrand als Tortenboden auf eine leicht geoélte Platte dri-
cken. Beides eine halbe Stunde kalt stellen.

Melone vierteln und entkernen. Dreiviertel des Fruchtfleisches fein wur-
feln, Rest in Spalten schneiden. Mandarinen abtropfen lassen und den Saft
mit Wasser auf einen halben Liter erganzen. Aus Saft, Quark und Torten-
hilfe eine Creme nach Vorschrift zubereiten. Sahne steif schlagen und mit
Melonenwdirfeln und zwei Drittel der Mandarinen unter die Creme heben.
Masse auf den Tortenboden streichen und mindestens 4 Stunden kalt stel-
len.

Mit Melonenspalten, Mandarinen und den 12 Crossies garnieren.



Quark Mandarinen Torte M o

Zubereitungszeit 50 Minuten ohne Kihlzeit

300 g Tortenbiskuits

200 ml Milch

Far die Fallung

1 Dose Mandarinen (Abtropfgewicht 175 g)
6 Blatt weil3e Gelatine

250 g Magerquark

100 g Zucker
Saft von einer Zitrone
1 Prise Salz

500 ml Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren
125 ml Schlagsahne
evtl. einige Mandarinenspalten

Einen Springformrand (Durchmesser 26 cm) auf eine Tortenplatte stellen,
die Halfte der Tortenbiskuits hineinlegen (eine Lage) und mit Hilfe eines
Pinsels mit der Halfte der Milch bestreichen.

Fur die Fullung die Mandarinen auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Gela-
tine nach Packungsaufschrift einweichen. Quark mit Zucker, Zitronensaft
und Salz verruhren.

Die Gelatine ausdrucken, auflésen, und unterrihren. Die Sahne steif
schlagen und unterheben. Die abgetropften Mandarinen unterheben.

Die Halfte der Masse in die Form geben und glattstreichen. Die restlichen
Tortenbiskuits darauf legen und mit der restlichen Milch bestreichen. Die
restliche Quarkmasse einfiullen und glattstreichen. Die Torte mindestens 3
Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren die Torte mit einem Messer aus dem Springformrand
I6sen. Die Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen
und die Torte damit verzieren. Nach belieben mit Mandarinenspalten gar-
nieren.

Tipps



Anstelle der Tortenbiskuits kbnnen ersatzweise auch Loffelbiskuits ver-
wendet werden.

Nach belieben 100 g Zartbitterschokolade in einem kleinen Topf im
Wasserbad zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Mit Hilfe eines Pin-
sels die untere Lage Tortenbiskuits vorsichtig mit der aufgelésten Schoko-
lade bestreichen

Quark-Kirsch-Torte M o

Zubereitungszeit 60 Minuten ohne Kihlzeit

Fur den Boden:
100 g Zartbitterschokolade

50 g Vollmilchschokolade
50 g Cornflakes

fur den Kirschbelag

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g)
1/8 Zimtstange

2 gestr. El Zucker

20 g Speisestarke

2 El Wasser

FUr die Creme
3 Blatt weil3e Gelatine

100 Doppelranm-Frischkéase

250 g Magerquark

70 g Zucker
1 Tute. Vanillin-Zucker
Saft von 0,5 Zitrone

200 ml Schlagsahne

fur den Guss

2 Blatt weil3e Gelatine
125 ml Kirschsaft

Flr den Boden Zartbitter- und Vollmilchschokolade grob zerkleinern und
zusammen in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu



einer geschmeidigen Masse verruhren. Cornflakes unterrihren, die Masse
in eine Springform (Durchmesser 20 cm, Boden mit Speisedl bestrichen)
fallen und gut verteilen. Kalt stellen, bis der Boden fest geworden ist.

Far den Kirschbelag Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen und dabei
den Saft auffangen. 125 ml davon abmessen und beiseite stellen. Den
restlichen Kirschsaft mit Zimtstange und Zucker aufkochen lassen. Speise-
starke mit Wasser anrtihren und den Kirschsaft damit binden. Die Kirschen
unterheben und erkalten lassen.

Die Zimtstange aus der erkalteten Kirschmasse entfernen, die Masse auf
den Boden streichen wieder kalt stellen.

Far die Creme Gelatine nach Packungsaufschrift einweichen. Frischkase,
Quark, Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verrihren. Die Gelatine
auflésen, zuerst mit etwas von der Quarkcreme verruhren, dann unter die
restliche Quarkcreme ruhren.

Wenn die Creme anfangt dicklich zu werden, die Sahne steif schlagen und
unterrihren. Die Quark-Sahne-Creme auf die Kirschen streichen und die
Torte etwas eine Stunde kalt stellen.

Fur den Guss Gelatine nach Packungsaufschrift einweichen, auflésen, mit
dem Kirschsaft verrihren und kuhl stellen. Sobald der Saft anfangt zu ge-
lieren, ihn essloffelweise auf die Quark-Sahne-Creme geben und die Torte
erneut kalt stellen.

Tipp

Nach Belieben nur etwa 2/3 der Sahne unter die Creme rihren. Vor dem
Servieren die restliche Sahne in einen Spritzbeutel fullen und die Torte
damit verzieren. |

Quarktorte mit Mandarinen M o

12 Stucke 12,5 Punkte, also pro Stuck 1 Punkt ab dem 3. Stuck 1,5 Tute
500 g. Magerquark 0,1 % Fett 4 Points

500 g. Magerjoghurt 1,5 % Fett 4 Points

12 Loffelbiskuits 4 Points

3 Dosen Mandarinen(ohne Zucker) 0 Points

1 Tute. Zitronengotterspeise 0,5 Points (Natreen)

Zitronen- oder Vanillearoma

Gotterspeisenpulver (beide Tuten) mit ca. 6 El Wasser 10 min. quellen
lassen. Mandarinen abtropfen lassen. Quark und Joghurt mit einer Prise
Salz, Su3stoff und dem Aroma abschmecken. Loffelbiskuits zerbrdseln und
in eine Springform fullen. Gotterspeise zum Aufldsen erwarmen und unter



die Quark-Joghurt-Masse rihren. Mandarinen dazu geben und in die Form
fallen. Mindestens 2 Stunden kuhl stellen.

Quicktorte mit Quark M o

1 Tortenboden mit Aprikosen belegen.

1 Becher sul3e Sahne mit

1 Packchen Vanillinzucker und

1 Packchen Sahnesteifsteif schlagen. Sahne unter

500 g Quark und

0,5 Packchen Quick Getrankepulver Orangeruhren. Tortenring um den
Tortenboden legen, Masse einfullen und kalt stellen.

Quicktorte mit Schmand M o

1 Tortenboden mit Aprikosenbelegen.

Tortenring um den Boden legen.

1 Becher sul2e Sahne steif schlagen und daruber streichen.

1 Becher Schmand mit

0,5 Packchen Quick Getrankepulver Orange verruhren und Uber die Sah-
neschicht streichen. Kuhl stellen.

Raffaello Torte M o

1 Biskuitboden

3 Becher Joghurt je 150 g mit

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 1/2 Packchen aufgeldster Gelatine verruhren.

Ring um den Boden legen und die Masse darauf verteilen.

1 Dose Birnen kleinschneiden, auf die Masse

Legen und kalt stellen.

2 Becher Sahne steifschlagen (fur die Garnierung etwas zurtckbehal-
ten), mit

3 Essloffel Kokosflocken vermischen und auf die Torte streichen.
Garnieren mit Sahne und halben Raffaellos.

Reis Frucht Torte o

0,5 | Saft



50 g Zucker

0,5 Zitrone

150 g Reis

1 Prise Salz

0,5 Packchen Vanillinzucker
3 bittere Mandeln

1 Marbeteigboden (25 cm)

750 g gedunstete Apfelspalten
75 g Rosinen

1 Packchen Tortenguss

0,5 | Saft

Saft mit dinn abgeriebener Zitronenschale und Zucker aufkochen, Reis
zuschutten und ausquellen lassen. Salz, Vanillinzucker, Zitronensaft und
die abgezogenen, geriebenen Mandeln mit zwei gabeln locken untermi-
schen. Reis auf dem fertig gebackenen Murbeteigboden glatt streichen,
mit den gedunsteten Apfelspalten belegen und mit den Rosinen bestreuen.

Aus Tortenguss und Saft nach Vorschrift einen Guss herstellen und uber
die Apfel verteilen.

Der Saft kann zur Halfte auch mit Weil3wein ersetzt werden. Statt geduns-
teten Apfel kann man auch anderes Obst oder frische Apfel verwenden.
Apfel dann mit Apfelgelee bestreichen und kurz in den Backofen schieben.

Rhabarber Bananen Torte M o

Zutaten

Basis fur 7 Personen/Portionen
Flr 14 Sticke:

700 g Rhabarber

400 ml roter Johannisbeersaft
1 Pk. Vanillepuddingpulver

80 g Puderzucker

4 El Orangenlikor

1 Biskuit-Tortenboden (3 Schichten,
500 9)

12 El Orangensaft

5 Blatt weil3e Gelatine

1 kg Bananen

6 El Zitronensaft

1 Tl Ascorbinsaure (Vitamin C)

150 g Sahnejoghurt



abgeriebene Schale von 1 Zitrone

500 ml Schlagsahne
100 g Erdbeerkonfiture

Zubereitung

1. Rhabarber putzen, waschen und in 2 cm breite Stucke schneiden. Jo-
hannisbeersaft aufkochen. Puddingpulver, 30 g Puderzucker und Orangen-
likdr verrihren, zum Saft geben, 1/2 Min. kochen lassen. Rhabarber
zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 4 Min. garen.

Tortenbdden mit je 3 El Orangensaft betrdaufeln, um den unteren Boden
einen Ring setzen, Kompott darauf geben, 2. Boden darauf setzen und 20
Min. kalt stellen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 800 g Bananen schalen, 500 g
Fruchtfleisch abwiegen, mit 4 El Zitronensaft und Ascorbinsaure purieren,
mit Joghurt, Zitronenschale und 50 g Puderzucker verrihren. Gelatine
ausdricken, in 3 El warmem Orangensaft auflésen, unter die Bananen-
Joghurtcreme rihren. Kalt stellen. 250 ml Sahne steif schlagen. Sobald
die Creme fest zu werden beginnt, die Sahne unterheben,

Creme auf den 2. Boden streichen. 3. Boden darauf setzen. Torte mind. 4
Std. kalt stellen.

250 ml Sahne steif schlagen, die Torte damit einstreichen.

Konfitiire durch ein Sieb streichen und Uber die Torte traufeln. Ubrige Ba-
nanen schélen, in Sticke schneiden, in 2 El Zitronensaft wenden und auf
die Torte legen.

Russisch Elegant Torte M o

1 heller Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden.

100 g Sultaninen in

Rum einweichen. Aus

1 Packchen Vanillepuddingpulver und

0,5 | Milch nach Vorschrift einen Pudding kochen.

0,5 | Sahne schlagen und I6ffelweise unter den erkalteten Pudding heben.
1 Packchen Gelatine nach Vorschrift auflosen und mit den Rum-
Sultaninen unter die Puddingsahne ruhren.

Eine Springform mit Pergamentpapierauslegen

und wechselweise Fullung, Biskuitboden, Fullung, ..., in die Form schich-
ten. Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen, dann stiirzen und servieren.

Salatsieb Torte M o



2 kl Dosen Ananas in Scheiben
2 kl Dosen Mandarinen

3 Becher Sahne

6 Blatt Gelatine

Y4 | Ananassaft

1 Tute weil3er Tortenguss
1 Schokoladenbiskuit

Ein Salatsieb mit abgetropften Ananas auslegen und die Locher mit den
abgetropften Mandarinen fullen. Vom Biskuit die Halfte mit Rum tranken
und in Warfel schneiden. Sahne steif schlagen, Gelatine mit ¥4 | Ananas-
saft mischen und die Sahne mit Biskuitwurfeln leicht untermischen. Das
Ganze in ein Sieb fullen, den Biskuitboden auflegen und etwas andriucken.
Uber Nacht in den Kuihlschrank stellen. Am nachsten Tag das Sieb auf eine
Kuchenplatte stiirzen. Mit Tortenguss uberziehen und kaltstellen, bis der
Tortenguss erstarrt ist. Die Torte dann mit Sahnetupfchen verzieren.

Schachbrett Torte M o0

1 fertiger Schokoladen Biskuitboden;
4 El Orangenlikor;

1/8 | Milch,

700 g Topfen,

150 g Zucker
abgeriebene Schale und Saft von einer Zitrone und 1 Orange,
6 Blatt weilRe Gelatine,

1/2 | Schlagsahne;

16 Stuckchen Orange,
8 kandierte Kirschen,
1 Tl gehackte Pistazien,

1 El Schokoladenstreusel

Zubereitung

Den Tortenboden zweimal durchschneiden und jeden Boden mit Likor be-
traufeln. Zwei der Béden von Aul3en und nach innen in 2 cm breite Ringe
schneiden. Die Milch mit dem Topfen, dem Zucker, sowie Saft und Schale
von Orange und Zitrone schaumig ruhren und leicht im Wasserbad er-
warmen. Die Gelatine kalt einweichen, in wenig warmem Wasser auflésen
und unter den Topfen ruhren. Das Schlagsahne steif schlagen und unter
die Topfencreme ziehen. Den Tortenboden dinn mit der Creme bestrei-



chen, den ersten Kuchenring - in Grél3e des Bodens - draufsetzen und ei-
ne Schicht Creme daruber streichen. Nun abwechselnd jeweils kleinere
und grélRere Ringe aufeinander setzen und mit Creme ausfullen. Die Torte
mit der Creme rundum uberziehen und die Oberflache mit gespritzten Ro-
setten verzieren. Jede Rosette mit einem Stuckchen Orange und einer
halben Kirsche belegen. Die Mitte mit gehackten Pistazien, den Rand mit
Schokoladenstreusel verzieren.

Schlemmertorte Lukullus M o

Zutaten fur 12 Portionen

1 Tortenboden (heller Wiener Boden)
50 g Aprikosenkonfiture

8 Blatt Gelatine, weil3e

1 kg Joghurt (Sahnejoghurt)

2 El Zitronensaft
850 g Pfirsiche, halbiert (aus der Dose)

100 g sulRe Sahne
50 g Pistazien, gehackt

Den Tortenboden dunn mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen und dann
in eine Springform (28 cm) geben. Gelatine in Wasser einweichen. Den
Joghurt in einer grofen Schissel mit dem Zitronensaft glatt ruhren. Gela-
tine auflésen. Einige El der Joghurtmasse damit verrihren und diese Mi-
schung dann unter die restliche Joghurtmasse ruhren. Die Pfirsichhalften
gut abtropfen lassen und dann mit der offenen Seite nach unten auf dem
Tortenboden verteilen. Die Joghurtmasse daruber geben und glatt strei-
chen. Die Torte 5 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Danach Tortenring
entfernen. Sahne steif schlagen und an den Tortenrand streichen und mit
Pistazien bestreuen. Restliche Pistazien auf der Tortenoberflache verteilen.

Von: Dragonfly-Lady

Schneeflocken Torte M o

1 Wiener Tortenboden 400 g
1 250 g Sauerkirsch Konfiture

4 Becher Schlagsahne

2 Vanillezucker
3 Sahnesteif
250 g Kokosraspeln



Auf den 1 Boden streicht man die Konfiture drauf, dann lege man den 2
Boden drauf, den bestreicht man mit der geschlagenen Sahne nun kommt
der letzte Boden drauf auch der wird mit Sahne bestrichen. Mit den Rest
Sahne bestreicht man nun den Rand und zum Abschluss wird das ganze
mit Kokosraspeln bestreut. Die Torte kann man auch nach belieben verzie-
ren es sind da keine Grenzen gesetzt.

Schogettentorte M o

1 Schoko Biskuitboden
1 Tafel Vollmilchschogetten

1 Tafel Zartbitterschogetten

1 Glas Preiselbeeren
5 El Preiselbeersaft
30 g Zucker

2 El Zitronensaft

1 Tute Gelin

750 g Sahne

Zubereitung:

Schoko-Biskuitboden einmal durchschneiden. Schokolade schmelzen und
abkuhlen lassen. Preiselbeeren abtropfen lassen und mit 5 El Saft, Zucker,
Zitronensaft und 1/2 Tute. Gelin verrihren und auf den unteren Boden
streichen.

Sahne steif schlagen, restliches Gelin unterrihren. Zuerst 2 El Sahne mit
aufgeloster Schokolade verruhren, dann nach und nach unter die Sahne-
masse ruhren. Die Halfte der Schokosahne auf die Preiselbeermasse strei-
chen, oberen Boden auflegen. Torte mit restl. Schokosahne bestreichen
und nach Belieben verzieren

Schoko Bananen Kuppel M o

Zubereitungszeit 20 Minuten ohne Kuhlzeit

1 dunkler Biskuitboden (Durchmesser 26 cm, vom Backer)
3 El Aprikosenkonfitire



Far die Fallung

3 Bananen (ersatzweise gedunstete Birnen aus der Dose)
2 El Zitronensaft

600 ml Schlagsahne

1 Tite. Sahnesteif

2 Tute. Vanillin-Zucker

3 El gesiebtes Kakaopulver
1 El Zucker

50 g grobe Kokosraspel
1 El Puderzucker

Den Boden einmal waagerecht durchschneiden, den unteren Boden auf ei-
ne Tortenplatte legen und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.

Fiar die Fullung Bananen schélen, einmal waagerecht durchschneiden, mit
Zitronensaft betraufeln und auf den unteren Boden legen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Vanillin-Zucker, Kakao und Zucker
unterruhren. Gut die Halfte der Kakaosahne kuppelartig auf die Bananen-
streichen.

Den oberen Biskuitboden in 8 Stucke schneiden und ebenfalls kuppelartig
auf die Torte legen.

Tortenrand und -oberflache ganz mit der restlichen Sahne bestreichen und
mit Kokosraspeln bestreuen. Die Torte bis zum Verzehr kalt stellen.

Die Schoko-Bananen-Kuppel vor dem Servieren mit Puderzucker bestau-
ben.

Tipp:
Nach Belieben etwas von der Kakaosahne in einen Spritzbeutel mit glatter
Tulle fullen und die Kuppel damit verzieren.

Schoko Igel M o

Zubereitungszeit 30 Minuten ohne Kuhlzeit

1 dunkler Wiener Boden (Durchmesser 26 cm, 3 Lagen)

FUr die Creme

1 Tute. Pudding Pulver Schokolade-Geschmack
100 g Zucker



1 Tute. Bourbon-Vanille-Zucker
500 ml kalte Milch

50 grob gehackte Zartbitter- oder Mokkaschokolade
200 g weiche Butter

125 ml Schlagsahne

0,5 Tl Sahnesteif

1 Tute. (100 g) Mikadostabchen (Keksticks mit Schokolade)
bunte Schokolinsen mit Zuckerglasur

1 Tl Kakaopulver

Mit Hilfe einer Schablone aus dem ganzen Wiener Boden einen Igel (trop-
fenformig) schneiden. Die abgeschnittenen Gebackrander zerbréseln.

Far die Creme Puddingpulver, Zucker und Bourbon-Vanille-Zucker mit et-
was von der Milch anruhren. Die restliche Milch zum Kochen bringen.

Das angeruhrte Puddingpulver in die von der Kochstelle genommene
Schoko-Milch rihren und einmal aufkochen lassen. Erkalten lassen, dabei
ab und zu umruhren.

Butter mit Handriihrgerat geschmeidig rihren, den Pudding essloffelweise
unterrihren. Die Halfte der Creme mit den Gebackbréseln vermengen, die
Igel-Gebacklagen damit dunn bestreichen und zusammensetzen.

Den Igel ganz mit der restlichen Creme bestreichen, dabei den Korper et-
was dicker bestreichen als den Kopf.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit glatter
Tulle fullen. . Den Igel damit verzieren.

Mikadostabchen als Stacheln in den Igel stecken und mit Schokolinsen als
Gesicht markieren. Den Schoko-lgel einige Zeit kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren mit Kakao bestauben.

Tipp:
Fur die Creme darauf achten, dass Pudding und Butter die gleiche Tempe-
ratur (Zimmertemperatur) haben, da sonst die sogenannte Gerinnung ein-
tritt.

Schoko Sahne Torte M o



Zutaten fur 12 Stick
4 Blatt Gelatine

400 ml Sahne

50 g Puderzucker

2,5 El Kakaopulver

1 Biskuitboden 24 cm
400 g Pfirsichmarmelade

50 g flussige Zartbitterkuvertire

4 El Schokoraspel

4 Schoko-Osterhasen
6 Zuckerbliten

Zubereitung

1. Gelatine einweichen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen.
Gelatine ausdrucken und auflésen. Zuerst mit 2 El Sahne mischen,
dann unter die restliche Sahne ziehen.

2. Ein Drittel der Sahne mit 2 El Kakao mischen. Biskuit in drei
Boden teilen. Die unteren mit Marmelade und zwei Drittel der Ubrigen
Sahne bestreichen.

3.Alle Boéden aufeinander setzen. Rand mit etwas Sahne bestreichen,
Rest in Spritzbeutel fullen.

4. Torte mit Kakaosahne bestreichen. Kuverture in Pergamenttute
fullen, Schriftzug aufspritzen. Mit Sahnetuffs, Kakao, Schokoraspel,
Haschen und Zuckerbllten verzieren.

Zubereitung ca. 50 Minuten.

Schoko Schichttorte M o

Far ca. 12 Stucke

Fur den Boden

160 g murbe Schokoladenkekse
80 g Butter

Far die Schokofullungen
60 g weilRe Schokolade
60 g Vollmilchschokolade

60 g Zartbitterschokolade
30 g Deutsche Butter



5 Blatt weil3e Gelatine

400 g Doppelrahm-Frischkase
90 g Zucker

125 ml Milch

250 ml Sahne

Far die Garnierung

je 50 g weille und dunkle Schokospane
50 g Belegkirschen

Aullerdem

1 Springform ( 22 cm)
Frischhaltefolie fur die Form

Boden

1. Kekse in einen Gefrierbeutel geben, fest verschlieRen und mit dem Nu-
delholz fein zerbrdseln.

2. In eine Schussel geben, mit Butter verkneten. Springform mit Frisch-
haltefolie auskleiden und die Masse hineinfullen. Mit einem Lo6ffelricken
gut andricken und- mind. 1 Std. kalt stellen.

Fallungen

1. Weilde, Vollmilch- und die Zartbitterschokolade getrennt im Wasserbad
schmelzen. Butter in der weil3en Schokolade auflésen.

2. Die Gelatine knapp mit kaltem Wasser bedeckt etwa 5 Min. einweichen.
3. Den Frischkadse mit den Schneebesen des Handruhrgerats glattruhren.
Den Zucker und die Milch zufigen.

4. Die tropfnassen Gelatineblatter bei schwacher Hitze in einem Topf auf-
I6sen. Unter die Frischkasemasse ziehen. Diese in drei Portionen teilen.
Jeweils unter die drei Schokoladen-Cremes ziehen, etwa 40 Min. kuhl stel-
len.

5. Die Sahne steif schlagen und unter die halbfesten Schokolade-
Frischkase-Mischungen heben.

Fertigstellung

1. Erst die weil3e Schokomasse auf den Boden streichen. Dann vorsichtig
die Vollmilchschokoladen-Creme daruber verteilen. Mit der Zartbittermas-
se abschlieRen. Die Oberflache sorgfaltig glattstreichen.



2. Die Torte 3 Std. kuhl stellen. AnschlieBend den Springformrand entfer-
nen und die Frischhaltefolie behutsam abziehen.

3. Die hellen und dunklen Schokospane auf die Oberflache der Schichttor-
te hdufen, den Rand mit Belegkirschen garnieren. Bis zum Servieren kuh-
len.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten
Kiuhlzeit insg. ca. 5 Stunden

Spaghetti Torte M o

besonders einfach und besonders lecker

Man nehme
1 Obstboden

400 ml Schlagsahne
1 p Paradiescreme Vanille

250 Gramm Sahnequark

2 Dosen Mandarinchen

Sahne und Paradiescreme diese beiden ca. 1 Min verruhren.

Dann 250 Gramm Sahnequark- schmeckt noch am besten darunter mi-
schen.

1/3 der Creme auf den Obstboden streichen, ca. bis zum Rand.

Dann nehme man, 2 Dosen Mandarinchen abgetropft und verteile sie dar-
auf.

Den Rest gibt man in einen Spritzbeutel Gefrierbeutel tut es auch, einfach
eine kleine Ecke abschneiden und gibt diese Creme uUber die Torte.

Sieht am Ende aus wie Spaghetti

Traubentorte Weinberg M o

Flr den Tortenboden:
100 g Butter,

200 g Zucker,

150 g Cornflakes,

50 g gehobelte Mandeln,

200 ml Schlagsahne

Fur den Belag:
2 El Apfelgelee,



1 Tute WeilRwein-Creme,

125 ml Schlagsahne,

500 g helle Weintrauben,
etwas Zucker

Fur den Tortenboden eine Springform (D28 cm) mit Alufolie auslegen
(blanke Seite nach innen), dabei einen 2 cm hohen Rand hochziehen. Die
Folie mit etwas Butter einfetten. Die Butter in einem Topf zerlassen, den
Zucker zugeben und unter Ruhren erhitzen, bis er geldst ist und leicht zu
braunen beginnt. Cornflakes und Mandeln unterrihren, von der Kochstelle
nehmen, unter Rihren nach und nach Sahne zugiel3en. Alles wieder erhit-
zen, bis die Masse dicklich wird. Die Masse in die Springform geben, mit
einem nassen Loffel gleichmalig am Springformboden und -rand andri-
cken und fest werden lassen.

Fur den Belag Apfelgelee glattriuhren und auf den Boden streichen.
WeilRwein-Creme mit Sahne auf Packungsaufschrift zubereiten, in die
Form fullen und glattstreichen. Weintrauben waschen, noch feucht in Zu-
cker wéalzen und in die Creme dricken. Die Torte etwa 1 Stunde kalt stel-
len.

TIP: Soll der Boden schdn kross sein, muss er vor dem Belegen kurz bei
etwa 220 Grad im Backofen aufbacken.

Wackelpuddingtorte M o

1 Tortenboden
1 Tute Instant-Gotterspeise;
500 ml Wasser,

250 ml Sahne
1 Tute Vanillezucker,

150 g Joghurt

Gotterspeise nach Anleitung zubereiten und kalt stellen. Sahne mit Vanille
Zuckersteif schlagen. Sahne und Joghurt mit einem Schneebesen unter
die Gotterspeise heben und auf den Tortenboden geben. Kalt stellen.
Tipp: Sieht am besten mit roter oder gruner Gotterspeise aus.

Zitronen Erdbeer Joghurt M o

FUr 6 Portionen



750 g Griechischer Joghurt 10 %
150 g Zucker

2 Tl. abgeriebene Zitronenschale
1Tl Ol

2 grol3e unbehandelte Orangen
500 g Erdbeeren

Joghurt gut abtropfen lassen. Mit 50 g Zucker und Zitronenschale gut
verriihren. 6 Glas- oder Porzellanschiisseln diinn mit Ol
auspinseln und den Zitronenjoghurt einfullen. Kalt stellen.

Eine Orange sehr dunn schélen und die Schale in feine Streifen
schneiden. Beide Orangen auspressen. Restlichen Zucker zu braunem
Karamell schmelzen und mit dem Orangensaft abléschen. Die
Orangenschalenstreifen hineingeben, alles auf die Halfte einkochen
lassen. Erdbeeren putzen und halbieren. Joghurt auf Teller stirzen.
Erdbeeren daruber verteilen, mit Orangenkaramell tbergiel3en.

Zubereitungszeit 25 Minuten plus Zeit zum Abtropfen.

Zitronen Himbeer Torte M

FUr einen Torten Boden 26 cm Durchmesser

1 fertiger Schoko Biskuit

%, Liter Sahne

200 g Zucker

Saft + Abrieb von 1 Zitrone
200 g Himbeeren

50 g Krokant Streusel

2 Zitronen

Den Tortenboden 2 x quer durchschneiden.

Die Sahne mit dem Zucker steifschlagen.
In 3 Teile teilen.

1 Teil mit dem Zitronensaft und -abrieb mischen.
16 Himbeeren beiseite stellen, die restlichen purieren.
Mit dem 2. Teil der Sahne verruhren.

Die Zitronen Sahne und die Himbeer Sahne je in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen.



Auf 2 Tortenb6den abwechselnd 1 Ring Zitronen und 1 Ring Himbeer Sah-
ne spritzen.
Die Boden so fullen und Ubereinander legen.

Mit der restlichen Sahne den Rand und die Oberflache der Torte bestrei-
chen.

Mit den Krokant Streuseln bestreuen.

Aus der Mitte der Zitronen jeweils 8 diinne Scheiben schneiden.

16 Sahne Rosetten auf die Torte spritzen.
Jede Rosette mit 1 Zitronenscheibe und 1 Himbeere belegen.

Tipp Wenn Sie die Torte noch nicht gleich servieren, so kénnen Sie sie oh-
ne Sahne Rosetten

bespritzt bis zu 8 Stunden in das Gefriergerat stellen.

12 Stunde vor dem Verzehr die Torte wieder herausnehmen und garnieren.

Bei 16 Stucken pro Stuck ca. 345 Kalorien/1450 Joule

Zitronen Joghurt Torte Rotwein Gelee M

1 Biskuitboden

Fir die Creme
10 Blatt weilRe Gelatine
4 Blatt rote Gelatine

3 Becher + 150 g Vollmilch Joghurt

150 g Zucker

1 Prise Salz

Abrieb + Saft von 3 Zitronen

3 Becher je 200 g Schlagsahne
100 ml Rotwein

200 g rotes Johannisbeere Gelee
1 Packchen Vanillezucker
Zitronen Scheiben Stickchen

Die Gelatine getrennt einweichen.

Joghurt, Zucker, Salz, Zitronenschale und -Saft verruhren.
Die Gelatine ausdrucken, auflésen.

In die Joghurt Creme einruhren.

Zugedeckt kaltstellen.

2 Becher Sahne steif schlagen.
Unter die leicht gelierende Creme heben.



Auf den Biskuit Boden geben.
Ca. 2 Stunden kaltstellen.

Den Rotwein erwarmen.
Die Gelatine darin auflésen.
Das Gelee einruhren.

Etwas erkalten lassen.

Auf die Zitronen Creme streichen.
Mit Sahne und Zitronen Stuckchen verzieren.

Zitronen Limetten Torte M o
erfrischend

Preiswert.
Fiar 8 Stuck

65 g Butter
125 g Loffelbiskuits
1 Packung Gotterspeise ,,Zitronen Geschmack™ fur Y2 Liter Flussigkeit

250 g Sahne Quark 40 % Fett

4 El Zitronensaft
100 g Zucker
1 Packchen Vanille Zucker

375 g Schlagsahne

einige Blatter Zitronen Melisse
Limetten Scheiben

Melisse

Pistazien f. d. Verzierung

Butter schmelzen.
Biskuits zerbroseln und mit der Butter mischen.

Einen Springformrand 20 cm Durchmesser auf eine Tortenplatte stellen.
Masse darin auf dem Boden festdrucken.
Kuhl stellen.

Gotterspeisepulver in einem Topf mit ¥4 Liter Wasser verrihren.
10 Minuten quellen lassen.

Quark, Zitronensaft, 75 g Zucker und Vanille Zucker verrihren.
Restlichen Zucker zur Gotterspeise geben.
Unter Ruhren erhitzen nicht kochen., bis sich der Zucker gelost hatl



Erkalten lassen.

250 g Sahne steif schlagen.

Die Melisse Blatter in feine Streifen schneiden.

Wenn die Gotterspeise zu gelieren beginnt, erst den Quark, dann Sahne
und Melisse unterruhren.

Die Masse auf dem Biskuit Boden glatt streichen.

Die Torte mindestens 2 Stunden kuhl stellen.

Die restliche Sahne steif schlagen.
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.
Kleine Tuffs auf die Torte spritzen.

Mit Limetten Scheiben, Melisse und Pistazien verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten o. Wartezeit
Pro Stuck ca. 360 kcal
E7q9,F269,KH?24¢g

Zitronen Quark Popcorn Torte M o

FOr ca. 12 Stucke

FUr den Boden

150 g Zartbitter Schokolade
75 g Popcorn

Fur den Belag
8 Blatt weil3e Gelatine

500 g Magerquark

150 g Naturjoghurt

50 g Zucker
Saft von 2 Zitronen
2 El Zitronen Abrieb

200 g Sahne

FUr die Dekoration

100 g Sahne



50 g Zartbitter Schokolade

1 El Schokoraspel

Aul3erdem
Backpapier
1 Springform 26 cm Durchmesser

Schokolade grob hacken.

Im heil3en Wasserbad auflésen.

12 Popcorn Stucke beiseite legen.

Den Rest grob hacken, unter die Schokolade ruhren.

In die mit Backpapier ausgelegte Form streichen.
Erstarren lassen.

Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen.

Quark, Joghurt, Zucker, Zitronensaft und -schale vermischen.
Tropfnasse Gelatine bei schwacher Hitze unter Ruhren auflésen.
Unter den Quark ziehen.

12 Stunde kuhlen.

Sahne steif schlagen.

Unter die halbfeste Quark Masse heben.
Auf den Popcorn Boden streichen.

Ca. 1 Stunde kuhlen.

Die Torte aus der Form losen.
Das Papier abziehen.

Sahne steif schlagen.

12 Tuffs an den Rand spritzen.
Schokolade schmelzen.

Popcorn halb eintauchen.

Auf die Sahne Tuffs legen.
Schokoraspel in die Mitte streuen.

Zubereitung ca. ¥2 Stunde
Kihlen ca. 1 %2 Stunden

Zitronen Sahne Thiaringen M

4 El Zitronensaft



4 El Wasser

4 El Zucker

1% Tl Zitronenschale
1% Packchen Gelatine

200 g Schlagsahne
Loffelbiskuits

Schoko Raspel

Wasser, Zitronensaft und -schale mit Zucker kochen, bis der Zucker gelost
ist.

Gelatine in 2 El Wasser auflésen.

In die noch warme Zitronen Masse ruhren.

Sahne ganz steif schlagen.

Die vollig erkaltete, aber noch flissige Masse allmahlich unter die Sahne
schlagen.

Mit Loffelbiskuits und Schoko Raspeln dekorieren.

Kdhl stellen.

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,



Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en



