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Liete FPreandinnen and Freande
won , Das groffe Backen

wa blar, als Qury im Tortentiimmel von ,Das grofle Backen” haben wir
einfact einen Traum-ob: Den ganzen Tag duftet e verfiibnenioch nack
begecstent, mit wie viel Liebe und Engagement licer alle die schonsten
Sacthen gezaubent baben!

Zu anserem Yol gelint eo abier auck, alles facn and gerechit su beur-
teclen und einen Sieger oder ecne Siegenin su binen. Tn dicsem Jalin
teabien wer ans fin Hgunes Linsen entochicden, die uns wicht nar mét iinen
wanderbaren Ructhen wnd Torten, dondern auch mit lnen Freandlichbect
begadbert hat. Liele Agues — noch einmal henglichen Glickuanseh and

Lasst euct dunch dic Scegemezepte, Agues Lieblingonesepte and die
scthonsten Rezeppte den anderen Show- Tedlnetimeninnen and Sthow - Teil -

Daga gibt es einen bleinen Fusflug in die Riiche von Hgues in Riln,
dée sctonsten Bilder von der Stow — und nelben Tipps und Tufos nund
it denen Sce Ve Familie and Tne Freande dberraschen bonnen.

Wer. wiinsclhen Vinen vicl Yerguiigen beim Backen and Geniclea!

Bettina Schlicphake-Bunchardst & Chistian Hiimble




mich witmend den Show total liel untenstityt haben. Dass ich jetst bec
Dae grolfe Backen” gemonnen habe, macht mich wirklich otoly wnd
war e¢ jedenfalls schon ein Riesengeninn, dberkianpt dabec secn su din-
fen! Vet tabe wilnend ansener , Backzeit” widle supernette Leute len-
ihren Rreativitat and idnem Rinnen alboolut beeindnackt. Yetst freue ich
mich darawy, su Fause mit meiner Famdlie and Freanden su fecern and
winsche Tnen viel Spafs beim Ausprobicnen der Rezepite!
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Siile Friichichien

Fiir die Béden:

5 Eier (M)

340 g Zucker

190 ml Sonnenblumendl

100 ml Mineralwasser

(mit Kohlensaure)

90 ml Malibu (Kokos-Rum-Likor)
320 g Weizenmehl

50 g Kokosraspel

3 TL Backpulver

Fiir die Buttercreme-Fiillung:
600 g Erdbeeren

100 g Zucker

1 Pck. Vanille-Puddingpulver
300 g weiche Butter

Fiir die Marmeladen-Fiillung:
350 g Erdbeeren

200 ml Kokosmilch

250 g Gelierzucker (2:1)

Zum Belegen der Béden:

5 EL Malibu (Kokos-Rum-Likor)
100 g gehackte Mandeln

100 g gehackte Pistazien

Fiir die Deko:

Rollfondant in Tiirkis, Rosa, Braun,
Rot, Hellgriin und Weif3

(siehe S. 122/123)

Fir die Boden Eier, Zucker, Sonnenblumendl, Mineralwasser, Kokos-Rum-
Likor, Kokosraspel und Backpulver gut verriihren und gleichmaBig auf

die beiden vorbereiteten Springformen verteilen. Backofen auf 200 Grad
vorheizen, Kuchen auf der mittleren Schiene (je nach Backofen nacheinan-
der oder miteinander) 45-50 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

Fiir die Buttercreme-Fillung 350 g Erdbeeren putzen, waschen, trocken
tupfen, vierteln und fein pirieren (restliche Erdbeeren in Scheiben schnei-
den und beiseitelegen). Erdbeerpiiree mit Zucker und Puddingpulver in
einem Topf vermischen, alles unter stdindigem Rihren erhitzen, bis die
Masse andickt. Erdbeer-Puddingcreme vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen (dabei mehrmals umriihren, damit sich keine Haut bildet).

Weiche Butter schaumig schlagen, Puddingcreme langsam unterrihren.

Fir die Marmeladen-Fiillung Erdbeeren putzen, waschen und trocken
tupfen. Erdbeeren vierteln und fein pirieren. Erdbeerpiiree mit Kokosmilch
und Gelierzucker in einem Topf vermischen und einmal aufkochen lassen.
Erdbeer-Kokos-Marmelade in eine Schissel fiillen, abkihlen lassen und

fir mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Fertigstellung der Torte die ausgekiihlten Kuchen aus den Formen
I6sen, jeden Kuchen horizontal in drei gleich gro3e Béden schneiden.
Einen Boden als Deckel beiseitelegen, die restlichen B6den mit je 1 EL
Kokos-Rum-Likor betraufeln.

Alle Béden (mit Ausnahme des Deckelbodens) gleichmaBig mit%5 der But-
tercreme und mit der Marmeladenfiillung bestreichen, mit Erdbeerscheib-
chen belegen und mit Pistazien und Mandeln bestreuen. Béden aufeinan-
dersetzen, den beiseitegelegten Boden als Deckel oben draufsetzen. Torte
rundherum mit der restlichen Buttercreme bestreichen und fiir mindestens
1 Stunde kalt stellen.

Torte mit Rollfondant eindecken und mit selbst gestalteten Figuren aus
Rollfondant dekorieren.

Kiihlzeit: 2 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten (pro Kuchen)
Backtemperatur: 200 Grad / Umluft 180 Grad
Backformen: 2 Springformen mit 18 cm Durchmesser /

mit Backpapier ausgelegt
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Sndiger Raramellbouchen

Fiir die Béden:

200 g Zartbitter-Kuvertiire
10 Eier (L)

330 g Zucker

Salz

250 g Weizenmehl

50 g gemahlene Mandeln
200 g gemahlene Walnusskerne
6 getrocknete Feigen

1 Handvoll Walnusskerne

1 Handvoll Schokobohnen
1 TL Instant-Espresso

Fiir die Karamellsauce:
160 g Rohrzucker
(siehe Seite 122/123)
50 ml Ahornsirup

200 ml Sahne

30 g Butter

1 Vanilleschote

Fiir die Fiillung:

300 g Puderzucker

180 g Ziegenfrischkase mit Feigen
600 g Mascarpone

2TL Instant-Espresso

6 EL Feigenmarmelade

Fiir die Deko:
Halbierte Passionsfriichte
Bliiten (nach Belieben)

Fiir die Boden Kuvertiire grob hacken und in einer Schiissel im heilen Was-
serbad schmelzen lassen. Eier trennen. Eiweify mit 140 g Zucker und 1 Prise
Salz steif schlagen. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen.

Mehl mit gemahlenen Mandeln und Walnusskernen vermischen, mit der
Eigelb-Zucker-Masse verriihren. Eischnee vorsichtig unterheben, Teig
gleichmagig auf drei Schiisseln verteilen.

Getrocknete Feigen fein wiirfeln und mit dem ersten Teig vermischen.
Walnusskerne grob hacken, mit 2 EL geschmolzener Kuvertiire zum zwei-
ten Teig geben. Schokobohnen halbieren, mit der restlichen geschmolze-
nen Kuvertiire und dem Instant-Espresso zum dritten Teig geben.

Backofen auf 180 Grad vorheizen, jeden Teig in eine der vorbereiteten
Springformen geben. Kuchen auf der mittleren Schiene (je nach Backofen
nacheinander oder miteinander) 45-50 Minuten backen, aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen.

Fiir die Karamellsauce Rohrzucker, Ahornsirup, Sahne, Butter und das aus-
geschabte Mark der Vanilleschote in einem Topf vermischen. Alles unter
Rihren bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln lassen, vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen.

Fir die Fullung Puderzucker, Ziegenfrischkdse mit Feigen und Mascarpone
gut verriihren. Etwa % der Creme abnehmen und in eine andere Schiissel
geben. Instant-Espresso unter die restliche Creme mischen, beide Cremes
fur 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fertigstellung der Torte die abgekiihlten Boden erst mit Feigenmar-
melade, dann mit Espressocreme bestreichen. Boden zusammensetzen,
sodass der dunkelste Boden unten, der mittelhelle Boden in der Mitte und
der hellste Boden oben liegt. Kuchen mit der hellen Creme rundherum
bestreichen und fiir mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Zum Servieren die abgekuihlte Karamellsauce vorsichtig auf den Kuchen
geben, sodass sie an den Seiten herunterlauft, mit halbierten Passions-
friichten und Bluten dekorieren.

Kiihlzeit: 1% Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten (pro Kuchen)
Backtemperatur: 180 Grad / Umluft 160 Grad
Backformen: 3 Springformen mit 18 cm Durchmesser /

mit Backpapier ausgelegt
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Fesetes Denndl

Fiir den Brezelboden:

400 g Schogetten Caramel
Brownie Schokolade

200 g Salzbrezel

Fiir den Schokoboden:

6 Eier (L)

420 g Zucker

225 ml Sonnenblumendl

225 ml Mineralwasser
(mit Kohlensaure)
1TL Zimt (gemahlen)
360 g Weizenmehl

60 g Kakaopulver

3 TL Backpulver

Fiir die Fiillung:
1 kg Pflaumen

1 Pck. Schokoladen-Pudding-
pulver

200 ml Pflaumenwein
1-2 EL Zucker (je nach SuBe
der Pflaumen)

Fiir die Buttercreme:

800 g weiche Butter

400 g Puderzucker

Salz

1 EL Zimt (gemahlen)

8 EL Pflaumenmarmelade

Fiir die Deko:

Rollfondant in Rosa, Hellgriin,
Grau, Weif und Braun
(siehe S. 122/123)

Fir den Brezelboden Schokolade in einer Schiissel im heiBen Wasserbad
schmelzen lassen. Salzbrezel in einer Gefriertiite grob zerkleinern und mit
der Schokolade vermischen. Masse auf einem der vorbereiteten Backbleche
gleichmaBig verteilen und fiir mindestens 45 Minuten kalt stellen.

Fiir den Schokoboden Eier, Zucker, Ol, Mineralwasser, Zimt, Mehl, Kakaopul-
ver und Backpulver gut verriihren. Backofen auf 200 Grad vorheizen, Teig
auf dem zweiten vorbereiteten Backblech gleichmafig verteilen. Alles auf
der mittleren Schiene 45-50 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

Fir die Fullung Pflaumen waschen, entsteinen und halbieren. Pudding-
pulver mit 50 ml Plaumenwein gut verriihren, sodass eine glatte Masse
entsteht. Plaumen mit dem restlichen Pflaumenwein und Zucker in einem
Topf vermischen und bei kleiner Hitze weich diinsten. Pudding-Wein-Mix
zugeben und langsam unterriihren, alles vom Herd nehmen, abkiihlen
lassen und fiir mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Fur die Buttercreme weiche Butter mit Puderzucker, 1 Prise Salz und Zimt
zu einer cremigen Masse aufschlagen, ebenfalls mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

Fir die Fertigstellung der Torte den Schokoboden horizontal in drei Teile
schneiden. Brezelboden aus der Form I6sen, auf die Arbeitsflache legen
und mit %5 der Buttercreme bestreichen. Den ersten Schokoboden darauf-
legen und die Pflaumenfiillung darauf verteilen. Dann den zweiten Schoko-
boden darauflegen und mit Marmelade bestreichen, Kuchen rundherum
mit s der Buttercreme abdecken.

Aus dem dritten Schokoboden Kreise ausstechen und mit der restlichen
Buttercreme Briiste modellieren. Kuchen mit Fondant wie ein Dirndl ein-
decken und dekorieren.

Kiihlzeit: 1 3 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten (pro Kuchen)
Backtemperatur: 200 Grad / Umluft 180 Grad
Backformen: 2 Backbleche mit ca. 4 cm hohem Rand /

mit Backpapier ausgelegt
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Vor etwa swes Yaltren bat mich dann das
g é‘:.z d0 .éf‘. ; Q‘MW
bann ich méin ein Leben otme Ructen und
7ofazfmgmm'cézfmeézm¢teéém. et
Riueation and (bleines Geheimunis!) esse
meine sdffen Sachen auch selber gerne!




Ventage Reseutranm

Fiir die Schokobdden:
8 Eier (L)

1 Vanilleschote

560 g Zucker

300 ml Sonnenblumendl
300 ml Mineralwasser
(mit Kohlensaure)

40 ml Rum

4TL Backpulver

480 g Weizenmehl

80 g Kakaopulver

Fiir die hellen Béden:

4 Eier (L)

280 g Zucker

1 Vanilleschote

150 ml Sonnenblumenol
150 ml Eierlikor

2TL Backpulver

280 g Weizenmehl

Fiir die Ganache:
300 ml Sahne
300 g Zartbitter-Kuvertiire

Fiir die Karamellsauce:

160 g Rohrzucker (siehe S. 122/123)
50 ml Ahornsirup

200 ml Sahne

30 g Butter

Fiir den Krokant:
100 g Zucker
100 g gehackte Mandeln

Fiir die Sekt-Himbeer-Marmelade:
200 ml Sekt

250 g Himbeeren (verlesen und ge-
waschen oder TK und aufgetaut)
140 g Gelierzucker (3:1)

Fiir die helle Buttercreme:
150 g weilBe Kuvertiire

6 Eiweil3 (L)

100 g Zucker

800 g weiche Butter

Fiir die Schokobdden Eier, das ausgeschabte Mark der Vanilleschote,
Zucker, Ol, Mineralwasser, Rum, Backpulver, Mehl und Kakaopulver in einer
groBen Schissel verriihren und gleichmaBig in die beiden vorbereiteten
24er-Springformen fillen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kuchen auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Ofen 60 Minuten backen (je nach Ofen nacheinander oder
miteinander), herausnehmen und abkihlen lassen. Jeden der abgekiihlten
Kuchen horizontal in drei gleich dicke Béden schneiden.

Fiir die hellen Boden Eier, Zucker, das ausgeschabte Mark der Vanilleschote,
0|, Eierlikér, Backpulver und Mehl gut verriihren und den Teig gleichmaRBig
auf die beiden vorbereiteten 18er-Springformen verteilen. Kuchen auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen 45 Minuten backen (je nach Ofen
nacheinander oder miteinander), herausnehmen und abkuihlen lassen.
Jeden der abgekuhlten Kuchen horizontal in drei gleich dicke B6den
schneiden.

Fiir die Ganache Sahne in einem Topf erhitzen, grob gehackte Kuvertiire
zugeben und schmelzen lassen. Alles gut vermischen und abkihlen lassen.

Fiir die Karamellsauce Rohrzucker, Ahornsirup, Sahne und Butter in einem
Topf erhitzen, alles gut vermischen und 10 Minuten bei kleiner Hitze
kocheln lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Flr den Krokant Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen,
gehackte Mandeln untermischen, alles auf einem Blatt Backpapier vertei-
len, abklihlen lassen und fein hacken.

Fur die Sekt-Himbeer-Marmelade Sekt, Himbeeren und Gelierzucker in
einem Topf vermischen und 8-10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fir die helle Buttercreme grob gehackte weil3e Kuvertiire in einer Schiissel
im heiBen Wasserbad schmelzen lassen. Eiweill mit Zucker in einer Riihr-
schiissel Gber heiBem Wasserdampf erhitzen, bis der Zucker geschmolzen
ist. Eiweil3-Zucker-Mix steif schlagen, weiche Butter nach und nach unter
Rihren zugeben, zum Schluss die geschmolzene und abgekiihlte weille
Kuvertiire untermischen. Buttercreme fiir mindestens 30 Minuten kalt
stellen.
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Fir den Brandteig 415 ml Was-

ser mit 100 g Butter und 1 Prise
Salz in einem Topf aufkochen. 290 g
gesiebtes Mehl in einem Schub in die
kochende Flissigkeit schiitten und
verrihren. Mehl-Mix unter stdndigem
Rihren ,abbrennen’, bis sich ein Klof3
bildet und auf dem Topfboden eine
weile Schicht entsteht.
Bettys Tipp: Je weniger Fliissigkeit sich
noch in der Masse befindet, umso sch6-
ner geht der Teig spdter auf!

Fir die Creme 200 ml Champa-

gner mit 200 g Zucker, 160 ml
Zitronensaft und 200 g Butter erhitzen.
40 g Weizenstarke mit 1 Packchen Vanil-
lezucker und 80 ml Champagner vermi-
schen, unter Riihren zum Zitronen-Mix
geben, alles 2-3 Minuten kocheln las-
sen. 5 Eier (M) verquirlen, unter Rithren
die heiBe Champagnercreme untermi-
schen, abkiihlen lassen, in einen Spritz-
beutel mit kleiner Einspritztiille geben
und die Béllchen befiillen.
Bettys Tipp: Spritzbeutel nur zu einem
Drittel fiillen — dann geht's leichter!

Abgerostete Masse auf unter

40 Grad abkihlen lassen, dann
nach und nach 5 Eier (M) zugeben und
alles zu einem glatten Teig verrihren.
Brandteig in einen Spritzbeutel mit
groBer Tille fullen und etwa 70 Teig-
béllchen von ca. 3 cm Durchmesser in
gleichméaBigen Abstanden auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Bleche spritzen.
Bettys Tipp: Falls beim Aufspritzen Spit-
zen entstehen, kénnen Sie diese mit an-
gefeuchteten Fingern flach driicken!

Fir den Karamell 500 g Flissig-

fondant und 125 g Glukosesirup
in einem Topf auf ca. 160 Grad erhitzen.
Topf von der Herdplatte nehmen und
kurz in einer mit kaltem Wasser gefiill-
ten Metallschiissel ,abschrecken”. Topf
auf einen hitzebestandigen Unterset-
zer stellen.
Bettys Tipp: Temperatur mit einem
Zuckerthermometer messen und beim
Abkiihlen bitte nicht erschrecken, wenn
es etwas zischt!

Backofen auf 200 Grad (Umluft

180 Grad) vorheizen, eine ofen-
feste kleine Schiissel mit Wasser auf den
Ofenboden stellen. Brandteigballchen
je nach Backofen nacheinander oder
miteinander in jeweils 20-25 Minuten
hellbraun backen, herausnehmen und
abkdhlen lassen.
Bettys Tipp: Durch die hohe Luftfeuchtig-
keit gehen die Teigbdllchen beim Backen
schén auf!

Ballchen mit der Flache, die spa-

ter die AuBenwand des Turms
bilden soll, in den Karamell tunken. Auf
einem Backblech mit Silikonbackmatte
zum Antrocknen ,parken” Fir die Fer-
tigstellung die ,Standflache” der Wind-
beutelchen in den Karamell tunken
und alles auf einem Tortenstander zu
einem hohlrdumigen Kegel mit einer
Hohe von mindestens 25 cm zusam-
mensetzen. Mit Himbeeren dekorieren.
Bettys Tipp: Fiir die gewiinschte H6he
muss der grolSte untere Durchmesser
ca. 18-20 cm betragen!



gibt's su Jeden Familienfecer . . .

eelbor gebackencn Rueationen. Mein Rezeppt- Repertocne ot schon gany
Dets lasse mich gere inspinieren and bin offen fin allee — deshald heile
mein Back- Tipp firn Sce auch: Einjack genielen und sich was tranen!
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Fiir den Boden:
4 Eigelb (M)
Salz
100 g weiche Butter
80 g Zucker
1 Vanilleschote
260 g Weizenmehl
%2 Pck. Backpulver

Fiir die Fiillung:

500 g Erdbeeren

700 g Rhabarber

4 Eiweil3 (M)

Salz

180 g Zucker

Kardamom (gemahlen)

1 Pck. Vanille-Puddingpulver

Fiir die Deko:
gehackte Pistazien

Fur den Boden Eigelb mit 1 Prise Salz, Butter, Zucker, dem ausgeschabten Mark
der Vanilleschote, Mehl und Backpulver zu einem Teig verarbeiten. Teig in die
Springform geben und so verteilen, dass ein hoher Rand entsteht. Mit einer
Gabel in den Teig einstechen, alles fiir 30 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir die Fullung Erdbeeren putzen, waschen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. 300 g Erdbeeren vierteln, restliche Erdbeeren halbieren und zum
Dekorieren beiseitelegen. Rhabarber putzen und schalen. 400 g Rhabarber
in feine Scheiben schneiden, restlichen Rhabarber zum Dekorieren in grof3e
Stlicke schneiden und beiseitelegen.

Eiweil3 mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei Zucker und 1 Prise Kardamom
nach und nach zugeben. Geviertelte Erdbeeren und Rhabarberscheibchen mit
dem Puddingpulver vermischen, %3 vom Eischnee unterheben. Form mit dem
Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, Eischnee-Fruchtmasse gleichmaBig auf
dem Teigboden verteilen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Restlichen Eischnee in einen Spritzbeutel
mit Spritztille geben und als,Rosen” auf den Kuchen spritzen. Kuchen auf
der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten backen (dabei die
Baiser-Oberflache abdecken, falls sie zu dunkel wird).

Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen, mit den halbierten
Erdbeeren und den Rhabarberstlicken anrichten und mit Pistazien bestreut
servieren.

Kiihlzeit: 30 Minuten

Backzeit: 60 Minuten

Backtemperatur: 180 Grad / Umluft 160 Grad

Backform: 1 Springform mit 26 cm Durchmesser / mit Backpapier

ausgelegt oder mit Butter eingefettet

oin Kachon §#*
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Wit Backen verbinde ich vicle schine Eninnerangen!”
Ein ecgener schottischer , Tearoom ™ mit lauter selbor gebackenen Koot -
bann.



Dablin Chery (Cate

Fiir die Guinness-Boden:
375 g Butter

375 ml Guinness (dunkles
irisches Bier)

600 g Zucker

120 g Kakaopulver

3 Eier (M)

1 Pck. Vanillezucker

210 ml Buttermilch

420 g Weizenmehl (Type 550)
34 TL Backpulver

3 TL Natron (siehe S. 122/123)

Fiir die Fiillung:
1 Glas Sauerkirsch-Marmelade
1 Glas Sauerkirschen (o. Steine)

Fiir die italienische Buttercreme:

600 g Zucker

10 Eiweil3 (M)

1 Pck. Vanillezucker

750 g weiche Butter

rote Gelfarbe (siehe S. 122/123)
rosa Zuckerglitzer (siehe S. 122/123)

Fiir die Boden Butter mit Guinness in einem Topf erhitzen, bis die Butter
geschmolzen ist, Zucker und Kakao unterriihren. Eier mit Vanillezucker
und Buttermilch verriihren und zum Guinness-Mix geben. Alles gut
vermischen. Gesiebtes Mehl mit Backpulver und Natron verriihren, zum
Guinness-Buttermilch-Mix geben, alles gut verriihren und untermischen.

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Teig auf die beiden vorbereiteten Spring-
formen verteilen, je nach Backofen nacheinander oder miteinander jeweils
35-40 Minuten backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fir die Fillung Marmelade mit den abgetropften Sauerkirschen in einem
Topf vermischen, einmal aufkochen und dann abkihlen lassen.

Fir die Buttercreme 400 g Zucker in einen Topf mit 250 ml Wasser auf

112 Grad erhitzen (mit dem Zuckerthermometer messen). Eiweil3 mit rest-
lichem Zucker steif schlagen. Hei3e Zuckersirupmasse unter Riihren zum
Eischnee geben und so lange schlagen, bis die Masse Zimmertemperatur
hat. Weiche Butter nach und nach unterrihren.

Buttercreme auf drei Schiisseln verteilen. 5 mit 1 Msp. Gelfarbe, zweites
Drittel mit 2 Msp. Farbe und das dritte Drittel mit 3 Msp. Farbe einfarben
(so entstehen drei aufeinander abgestimmte Farbmassen). Die hellste Mas-
se auf zwei unterschiedliche Spritzbeutel aufteilen: /s der Masse in einen
Spritzbeutel mit sternenférmiger Tille und %; in einen Spritzbeutel mit
einem groBBen Loch. Die beiden anderen Farben jeweils in einen Spritzbeu-
tel mit sternenférmiger Tille geben und fiir 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fertigstellung der Torte die abgekiihlten Boden horizontal teilen.
Auf den ersten Boden die hellste Buttercreme mit dem Spritzbeutel mit
groBer Tille in Ringen mit etwa 2 cm Abstand aufspritzen, Zwischenrdaume
mit der Kirschmasse fiillen. Zweiten Boden auflegen, ebenfalls Ringe auf-
spritzen und mit der Kirschmasse fillen. Letzten Boden als Deckel auflegen
und ebenso verfahren. Die ganze Torte rundherum mit der Buttercreme
bestreichen, alles fiir 30 Minuten kalt stellen.

Ganze Torte mit den verschiedenfarbigen Buttercreme-Mischungen in den
Spritzbeuteln mit Sterntille mit aufgespritzten ,Rosen” verzieren, noch
einmal fiir 30 Minuten kalt stellen. Mit rosa Zuckerglitzer bestreuen.

Kiihlzeit: 1% Stunden

Backzeit: 35-40 Minuten (pro Boden)
Backtemperatur: 190 Grad / Umluft 170 Grad
Backformen: 2 Springformen mit 20 cm Durchmesser /

mit Backpapier ausgelegt

o




AU you need

Back-Specials von A bis Z

Amarena-Kirschen
Sauerkirschen, die in einem Sirup
aus Zucker und italienischem
Mandellikér (Amaretto) eingelegt
werden - gibt es in gut sortierten
Supermarkten, italienischen Le-
bensmittelladen und im Internet

Bronze- und Perlmutt-Spray
die Lebensmittel-Sprays be-
kommt man in verschiedenen
Farben - gibt es im Internet

Cake-Pop-Maker

spezielles Backgerat, ahnelt
einem Waffeleisen - gibt es im
Fachhandel und im Internet

Fliissigfondant

wird auch ,Streichfondant” ge-
nannt und dhnelt Zuckerguss
— gibt es im Konditorenbedarf
(Internet)

Gefriergetrocknete Himbeeren
Alternative zu frischen Himbee-
ren, nattirlich und ohne Zusatz-
stoffe — gibt es im Fachhandel
und im Internet

Gelfarben
eine grof3e Farbenpalette gibt es
im Konditorenbedarf (Internet)

Glukosesirup

wird auch ,Bonbonsirup” genannt
- gibt es im Konditorenbedarf
(Internet)

Goldpuderfarbe

kann man mit einem Pinsel
auftragen oder mit etwas Alkohol
verdiinnt zum ,Malen” verwen-
den - gibt es im Konditorenbe-
darf (Internet)

Kaltbindemittel

wird auch ,Saftbinder” genannt,
kann ohne Erhitzen verwendet
werden - gibt es im Fachhandel
und im Internet

Konditorsahne

ist mit 35 % Fett besonders
schlagfahig — gibt es in gut sor-
tierten Supermarkten

Lavendelbliiten
gibt es getrocknet im Fachhandel
oder im Internet

Lemon Curd
englische Zitronencreme - gibt es
im Fachhandel oder im Internet

Lemon Extract Paste
englische Spezialitat zum Aroma-
tisieren - gibt es im Internet

Mini-Bunsenbrenner

zum Flambieren und Karamellisie-
ren — gibt es im Fachhandel und
im Internet

Natron

ist ein feines weil3es Pulver,

das wie Backpulver verwendet
wird - gibt es in Apotheken,
Drogerien oder in gut sortierten
Supermarkten

Pfefferminzol

sollte zum Kochen und Backen
ein zu 100% reines atherisches
Ol sein - gibt es in Apotheken,
Bio-Laden und im Reformhaus

Rohrzucker
wird aus Zuckerrohr gewonnen -
gibt es in Bio-Laden

Rollfondant

die weiche, pastose Zuckermasse
zum Uberziehen von Torten und
zum Modellieren von Dekoratio-
nen gibt es in vielen Farben im
Konditorenbedarf (Internet)

Rosenwasser

wird vor allem im Orient zum
Aromatisieren von Speisen ver-
wendet — gibt es in Apotheken

Silikonbackmatten

sind langlebig und leicht zu reini-
gen, werden von Profis in Gastro-
nomie und Patisserie verwendet
- gibt es im Internet

Tel Kadayif

oder ,Engelshaarnudeln” - gibt
es tirkischen und orientalischen
Lebensmittelladen

Tonkabohnen

mandelférmiger Samen des Ton-
kabaums mit Vanillegeschmack
- gibt es in Apotheken, gut
sortierten Supermarkten und im
Konditorenbedarf (Internet)

Tortendiibel
spezielle Stutzhilfe fir Etagen-
torten — gibt es im Internet

Weizenstarke

macht Riihr- und Biskuitteige
besonders locker - gibt es in gut
sortierten Supermarkten oder im
Konditorenbedarf (Internet)

Zuckerglitzer
in vielen Farben erhaltlich - gibt
es im Internet

Zuckerrosen
fertige Deko fiir Torten - gibt es
im Internet

Zuckerthermometer

fuir die Zubereitung von selbst
gemachtem Zuckersirup, von
Bonbons, Karamell oder Marmela-
den - gibt es im Fachhandel oder
im Internet
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