2erlel Torte

Rezept und Bild von Adriana Prinoth
Schritt 1

dunkler Biskuitboden
7 Eiweil

200g Zucker

1 Vanillzucker

7 Eigelb

120 g Mehl

90 g Speisestarke

40 g Kakaopulver

EiweiB zu Schnee schlagen, nach und nach den Zucker und
Vanillzucker einrieseln lassen.

Eigelb einzeln unter die Eiweilmasse gut mischen.

Das gesiebte Mehl, Speilestarke und Kakaopulver mit einem
Teigschaber von unten nach oben vorsichtig unterheben.

In einer 26er Form mit Backpapier den Boden belegen, den Teig
hinein geben und glatt streichen.

Bei 160° Umluft oder 180 ° 0-U Hitze 40 Minuten backen. gut
auskuhlen lasse.

Schritt 2
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Patisseriecreme
fur 500ml

Zutaten :

500 ml Milch

150 g Zucker

6 Eigelb

1Pck. Vanillzucker
409 Speilestarke

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen in der CC auf hochster
Stufe fur 2 Minuten schaumig schlagen.

Speisestarke zufligen und auf Stufe 3 weitere 30sek mischen
Flexi einsetzen und auf Stufe 1 weiterarbeiten. Die heiRe
Milch langsam dazu geben. Temperatur auf 100° Grad bringen mit
Intervallstufe 0 2 Minuten kochen. Die Creme gut auskuhlen
lassen am besten uber Nacht.

300 g geschlagene Sahne und 2 Blatt , eingeweichte und in
etwas flussiger Sahne geschmolzener , Gelatine mit der Creme
mischen.

Wer mochte kann Erdbeerstucke oder Himbeer stulucke
untermischen.

Schritt 3

Den Bskuitboden 2x durchschneiden und dann in 2 Halften
schneiden.

Fur die Tranke

mit einer Mischung aus Wasser und beliebigem Fruchtsaft ( z.b.
Holundersaft) die Beeren Tortenhalfte — Biskuitbdden tranken.
Dann eine Schicht Erdbeer oder Himbeermarmelade draufgeben und
mit der Pattiseriecreme fullen.

Schritt 4

Nutella — Mascarpone Creme



500 g Mascarpone

3-4 ERLl. Puderzucker
3-4 ERBL. Nutella

400g geschlagene Sahne

Mascarpone mit dem Puderzucker gut verruhren, die geschlagene
Sahne unterheben. Ein Teil davon ( ca 1/4 ) auf die Seite
stellen. In die restliche Creme das Nutella vorsichtig
zugeben.

Tranke fiir die 2te Halfte

Eine Mischung aus Lauterzucker und Rum aufkochen und kalt
stellen. Mit dieser dann die Pralinen Biskuit Halfte Boden
tranken. Eine Schicht Johannisbeermarmelade drauf geben. Mit
3/ der Nutella Mascarpone Creme fullen und 1/4 auf die Seite
stellen.

Schritt 5

Die mit der Pattiseriecreme gefullte Halfte mit der auf die
Seite gestellter Mascarponecreme einstreichen.

Die Pralinen Torten Halfte mit der auf die Seite gestellten
Nutellacreme bestreichen.

Jetzt die Torte kihl stellen in den Eisschrank , die
Oberflache und der Rand sollten gefroren sein.

Sahne und Bitterschokolade 1:1 schmelzen , in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtiulle fullen und Uber den
Tortenrand flielen lassen. Nun die Torten mit etwas Phantasie
dekorieren.



Nussnougatherzen

Rezept und Fotos zur Verfiugung gestellt von Aldona Led

Zutaten:

100 g Margarine

200 g Nussnougatcreme

2 Packungen Vanillezucker
1 Ei

Prise Salz

300 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Zubereitung:
Teig kneten (K-Haken) , fur 1 Std in Klarsichtfolie gewickelt
in den Kuhlschrank geben.

Herzen ausstechen und backen 190 g, 10 min.

Nach Auskuhlen kann man sie noch mit weiRer Schokolade
verzieren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6884
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Baci nach Perugina Art -
selbstgemacht

Fotos Margit Fabian

Rezept von hier:
http://ricettecookingchef.blogspot.bg/2016/02/ricetta-baci-per
ugina-con-il-kenwood.html, von Gisela M. 1ins Deutsche
ubersetzt und von Margit Fabian ausprobiert

Eine Packung “Baci Perugina” gab es fruher jedes Jahr als
Geschenk meiner Eltern, wenn die Ferien vorbei waren, um mir
den Abschied von Italien zu erleichtern. Das Besondere an den
Klissen (Bacio=Kuss) ist, dass in der silberfarbenen Verpackung
immer auf transparenter Folie ein Liebesspruch beigeflugt ist.
Ich habe diese Spruche friher mit Hilfe meines Langenscheidt-
Worterbuch Ubersetzt, auswendig gelernt und so Italienisch
gelernt [J

Zutaten:

(40 Pralinen)

250 gr. Haselnlsse (geschalt oder ungeschalt)

250 gr. Nutella

75 gr. Backkakao (Tipp Margit Fabian: Kakaogehalt war zu hoch,
besser nur halbe Menge nehmen)

250 gr. dunkle Schokolade in sehr guter Qualitat


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6168
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Zubereitung:
40 Nusse zur Seite legen.

Die anderen Nisse in den Multizerkleinerer 1legen, 5
Sekunden/Geschwindigkeit 5.

Kakao und Nutella zufugen, 15 Sekunden, Geschwindigkeit 3.

Den Inhalt mit Hilfe einer Spachtel in eine Schussel geben.

Daraus 40 Balle formen — in die Mitte von jedem Ball eine
ganze Haselnuss stecken, so dass es die klassische Baci
Perugina-Form ergibt.

Nun kommt alles fur 3 Stunden in den Kiuhlschrank, damit die
Masse hart wird (Wer nicht so viel Zeit hat, gibt die Kugeln
in das Gefrierfach und braucht nur die Halfte der Zeit).

Die Schokolade nun im Wasserbad schmelzen (Anmerkung Gisela
M.: Ich fulle die Schokolade manchmal auch in Klarsichtbeutel
und lege es in temperiertes Wasser der CC).
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Mit Hilfe eines Zahnstochers die Kusse nun in die Schokolade
tauchen und dann auf ein Backpapier zum Trocknen legen.

Sobald sie fest geworden sind, werden die Kisse in Folie
eingepackt.

Cremefullungen fur Torten -
Variationen —

Sammlung von diversen Cremefullungen fiur Torten, die naturlich
auch fur Desserts und Co einsetzbar sind:

Erdbeer-Quark-Creme — Foto und Rezept Nr. 1 zur Verfigung
gestellt von Dani Barts

Zutaten:

500gr Magerquark
500gr Mascarpone
150gr Zucker

2 TL Vanillepaste


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5118
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5118
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/erdbeercremedanibarts.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/erdbeercremedanibarts.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/erdbeercremedanibarts.jpg

10 TL San Apart (Anmerkung: ggf. langt weniger, da Creme recht
fest wurde)

und etwas Holunderblutensirup bis die Konsistenz geschmeidig
war.

Erdbeeren zum Belegen (TK oder frisch, je nach Saison)

Die Creme schmeckt nicht zu suB, das finde ich immer
superlecker. Die Erdbeeren waren noch eingefroren, ich mag
noch keine frischen kaufen.

Alles mit K-Haken mischen. Erdbeeren verteilen und Creme
daruber streichen.

Z.B. zwischen zweil Biskuitlagen oder fir Nutellassahneschnitte

Zutaten:

200 g Sahne

1 EL Zucker

1 Packung Sahnesteif
Nutella nach Belieben

Zubereitung:

Sahne mit 1 EL Zucker und Sahnesteif/Sanapart mit
Ballonschneebesen aufschlagen und zum Schluss Nutella nach
Belieben =zufugen.

Fir eine Torte eher doppelte Menge machen.



Foto und Rezepte Cremes Nr. 3-5 zur Verfligung gestellt von
Birgit Lechner

Zutaten:

750 g Tiefkuhl-Himbeeren

250 g Zucker

4 Packchen Sahnesteif

1 kg Mascarpone

500 g geschlagene Sahne (Ballonschneebesen)

Zubereitung:

Die Himbeeren hab ich aufgetaut im Topf mit dem Zucker und
dann durch den Passieraufsatz, danach die Mascarpone dazu,
alles mit dem Flexi, dann die Sahne unterheben und die erste
Fullung ist fertig.

Den Tortenboden hab ich mit 12 Eier und 360 g Zucker, 360 ¢
Mehl gemacht, in eine 30iger Ring gefullt und gute 35 min bei
180 ° C Umluft gebacken.

3 x geteilt das es also 4 Schichten vom Boden sind. ¥ []

Zutaten:
400 gr. Blockschokolade
1 Liter Sahne

Zubereitung:



400 g Blockschokolade geschmolzen

1 Liter Sahne aufgeschlagen, die flussige Schokolade in die
Sahne, ALLES auf eine Stelle und dann noch mal auf 6 mit dem
Ballonbesen kurz aufgeschlagen.

Fur den Biskuitboden hab ich 6 Eier mit 180 g Zucker
aufgeschlagen, 1 Packchen Schokopudding ausgewogen auf 180 g
mit Mehl. Das war ein 24iger Ring.

Hab noch Bananen mit in die unterste Schicht.

Zutaten:

400 g Mascarpone

80 g Zucker

2 Packchen Sahnesteif
Abrieb von 2 Zitronen
500 g Sahne

Zubereitung:

Die Mascarpone zusammen mit dem Zucker und dem Abrieb der
Zitrone mit dem Ballonbesen glatt ruhren, danach die Sahne
dazu und aufschlagen. Aber Vorsicht, nicht wegkucken geht sehr
schnell miti dem Aufschlagen. Sonst gibt es Zitronenbutter.

Fir den Tortenboden 4 Eier mit 120 g Zucker aufgeschlagen und
120 g Mehl untergehoben. Und die kleine Torte oben war ein
22iger Ring

2 X geteilt und jeden Boden mit Lauterzucker mit Saft von
einer Zitrone getrankt.

Nutellasahneschnitte



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5090

Foto und Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreich leben —

Ernahrungsberatung)

Zutaten:

4 Eier getrennt
100g Zucker

100g Mehl

1/2 P Backpulver
60 ml Wasser

70 ml Ol

2 EL Backkakao
600 g Sahne

3 Pk. Sahnesteif

ca. 150 g (oder 4-5 EL) Nutella

Zubereitung

EiweiB zu Schnee schlagen und zur Seite stellen.
Eidotter mit dem Zucker mit dem Schneebesen schaumig ruhren (2
Min). Ol und Wasser mischen und wahrend des Rihrvorganges im

Strahl zugielSen.

Ca 1 Min weiter rithren lassen.

Backpulver und Kakao mischen und essloffelweise dazugeben. Zum
Schluss den Eisschnee unterheben.

(Boden mit Backpapier

Den Teig in eine Springform fullen

ausgelegt)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/nutella.jpg
http://www.sinnreichleben.de

Backen 180° ca 20 Min.
Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und ca 1 El Zucker

hinzufugen.
Sahne teilen und einen Teil mit dem Nutella verruhren.
Dann schichtweise auf den ausgekuhlten !! Kuchen verteilen und

1 Std im Kihlschrank erkalten lassen.

Pyramide Dobos Art mit
Nougatcreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig

6 Eier

1509 Zucker
150g Mehl

1 Prise Salz
1cl Rum

Creme
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3009 Butter

100g Staubzucker

6 Essloffel Rum

509 erweichtes Nougat oder Nutella

150g erweichte Vollmilchschokolade o. a. (ich hatte
Rittersport Schokomousse verwendet)

Glasur

200ml Sahne

40 gr. Butter

250 gr. Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker 15 min mit Ballonbesen auf max. schlagen, dann
Rum dazu (wer mag) und Mehl unterheben.

Den Teig nun auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen
(also je die Halfte) und bei 200°C HeiBluft 1O0min backen.
Nicht langer, denn der Teig soll hell bleiben. Dauerbackfolie
wlurde ich nicht empfehlen, da ihr das Biskuit nachher noch
schneiden musst.

Inzwischen zimmerwarme Butter mit Flexi etwas aufschlagen und
mit Zucker und Rum schaumig schlagen. Dann das Nougat (es geht
auch Nutella) dazugeben und kraftig weiter schlagen. Unter die
cremige Masse die Milchschokolade ruhren. (Ich habe Schoko und
Nougat gemeinsam geschmolzen und gemeinsam mit Flexi
untergerruhrt).

Nun lost man den Teig vom Backpapier (einfach vorsichtig
abziehen, eventuell mit einer Palette drunter durchfahren) und
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dann 3x in 10cm breite Streifen schneiden (modglichst
gleichmaBig), sodall man 6 Streifen hat. Ich habe die Streifen
auf der klrzeren Seite geschnitten. Jetzt jeden Streifen mit
Creme bestreichen und 5 davon uUbereinander stapeln. Wie zuvor
moglichst genau und gleichmalig. Diesen Stapel 1 Stunde
kihlen. Nun den letzten Streifen mit Creme bestreichen und
beiseite legen. (ich habe gleich alle bestrichen um sicher zu
gehen, dall die Creme reicht.- sieht man auf den Bildern).

Den gekuhlten Stapel auf ein Schneidebrett legen und quer von
oben rechts nach unten links durchschneiden. (Das ist beim
ersten Mal eigentlich die grofte Schwierigkeit da man ja uber
die gesamte Lange diagonal schneiden muss. Ich habe mir so
geholfen, dass ich jeweils bis in die Mitte geschnitten haben.
d.h. einmal von der einen und dann von der anderen Seite bis
ich komplett mit dem Messer durchkam.

Die so entstandenen Dreiecke aneinanderstellen und auf den
letzten, einzelnen Biskuitstreifen stellen. Schon ist die Form
fertig. Ich habe zuerst eine Seite und dann die andere Seite
auf den “Boden” gestellt und etwas zusammen gedruckt.

Jetzt kann man das Delta mit Creme bestreichen (falls ihr noch
welche habt), oder mit Marmelade. Soeben fiel mir auf, dass
ich das gar nicht gemacht habe. Von der Creme blieb mir aber
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gar nichts uber. Marmelade hatte es etwas erleichtert die
Glasur schoner zu verteilen []

Die Glasur aus Sahne, Butter und Schokolade zubereiten
(einfach alles aufkochen und auskuhlen lassen bis es handwarm
ist) laut Original Rezept. Ich habe alles gemeinsam in die
Schissel gegeben und nur so heill erhitzt, dass ich es schon
glatt ruhren konnte. Aufgekocht habe ich es gar nicht. Ebenso
nicht in der CC gemacht, da ich im Wasserbad die Schoko nicht
reiben muss. Ging so schneller.

L ¢

I.IIiinnn-ull!

Nun die Dobosspitze mit Glasur uUbergiessen und kuhl stellen,
fertig!

Kling kompliziert, ist es aber nicht. Rezept ist von hier und
in Teilen abgewandelt bzw. auf CC wumgeschrieben:
http://www.mannbackt.de/2014/01/15/dobos-spitze-klassiker-aus-
feinstem-biscuit-und-nougatcreme-924/
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

400g gezuckerte Kondensmilch

300g gehackte Zartbitterschokolade
200g Nutella

259 Butter

80g gesiebter Puderzucker

15 gehackte Giottos

Zubereitung:
Eine 20x20cm Form mit Papier auslegen (ich nehme Wachspapier,
Backpapier geht aber auch).

Kuvertire, Kondensmilch, Nutella und Butter in die Schiussel
geben. Flexi einspannen, 37C einstellen und auf Kochstufe 2
stellen.

Erst wenn die Schoko komplett geschmolzen ist und alles eine
homogene Masse bildet den Puderzucker zugeben.
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Alles gut verruhren. Giottos mit einem Spatel unterheben.

Masse in die Form geben und ca. 2 Std. kaltstellen. Dann lasst
es sich gut in mundgerechte Stiucke schneiden

Nutellaschnitte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

6 Eier

250gr Zucker

1/81 01

1/81 lauwarmes Wasser
200gr Mehl

2EL Kakao

1 Pkg Backpulver,

100gr Marillenmarmelade

Creme:

11 Patisseriecreme,

4pkg Sahnesteif

250gr Nutella.

Schokoflocken zum Bestreuen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1750
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Alternativcreme:

3/81 Schlagobers mit

2 Sahnesteif und

250gr Nutella mischen,weiter
3/81 Schlagobers

2 Sahnesteif und
Vanillezucker mischen

Zubereitung:
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen (Ballonschneebesen).
Staubzucker, Dotter und Vanillezucker schaumig ruhren.

Zuerst 01, dann lauwarmes Wasser einriihren. Kakao unterziehen.
Mehl und Eischnee unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und
bei 170c HeiRluft ca. 20 Minuten backen. Nadelprobe

Ausgeklihlten Teig mit Marillenmarmelade bepinseln.

Creme:

Patisserie-Creme 1 Minute stark mixen. Sahnesteif und
Staubzucker einruhren.

Creme ruhren bis sie steif ist. Creme teilen. Eine Halfte mit
Nutella verruhren (Flexi).

Die Nutellacreme auf den ausgekihlten mit Marmelade
bestrichenen Kuchen streichen. Die weiBe Creme daruber
streichen.

Den Kuchen mit Schokoladeflocken oder geriebener Schokolade
bestreuen und ca. 5 Stunden kuhl stellen.
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Fotos: Claudia Kraft

Maroni Tortchen

Maronitortchen

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

Teig:

1 Becher Sauerrahm (Erlauterung: 1 Becher = 250 ml)
1 Becher Zucker

1,5 Becher Mehl

1/4 Becher 01
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3 Eier

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker
3 EL Nutella

Maronicreme:

200 gramm Maronipuree

150 gramm Zucker

400 gramm Sahne

600 gramm Quimic (2 Pkg) — Anmerkung: Quimic gibts in D nur in
sehr gut sortierten Supermarkten. Qimic lasst sich durch Sahne
mit Gelatine ersetzen.

50 gramm Maroniplree fur Deko

Zubereitung:
Sahne schlagen (Ballonschneebesen).

Eier, Zucker schaumig schlagen (Ballonschneebesen), dann 01
langsam dazugeben. AnschlieBend Nutella und Rahm u Mehl
zugeben.

Alles auf ein Blech streichen oder ein tiefes Blech verwenden.
Bei ca 190c/Heissluft ca 30-40 min backen.

Maronicreme: Maroni und Zucker glatt ruhren (Flexi), Quimic
glatt ruhren (Flexi) und mit Maroni Zucker Mischung verrihren,
dann steif geschlagene Sahne vorsichtig unterrihren.

Mit Dessertringe Teig ausstechen oder mit Messer ausschneiden.
Ring drauf lassen und mit Creme auffiullen. Da ich hohe
Tortchen wollte habe ich jedes mit einem Backpapierrand
versehen und dann die Creme eingefullt.

Ein paar Stunden kalt stellen.



Nutellakuchen

_.-" 4 FJ

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

4 Eier

220 gr. Zucker (besser 190-200 g Zucker, Anmerkung Gisela M:
uns langen 180 gr.)

1/8 1 01

1/81 Wasser

3 ELl Nutella

200g Mehl

etwas Backpulver

Zubereitung:

Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ziemlich lange rihren! 10-15 Minuten). 01 und Wasser
abwechselnd langsam hinzufligen bei niedriger Geschwindigkeit.

Nutella mit unterrihren.

Mehl und Backpulver vermischen und hinzugeben (von Hand oder
mit Unterhebrihrelement). Aufpassen, dass keine Klumpchen
vorhanden sind.

Im Backofen bei 180° (Umluft) ca. 45 min backen.
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Foto Claudia Kraft
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