
Himbeer-Mascarpone-Torte

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Amira Rohnke

Zutaten:
5 Eier
180 Gramm Zucker
Prise Salz
100 Gramm Mehl
110 Gramm Speistestärke
50 Gramm flüssige Butter

500 Gramm Tiefkühl-Himbeeren
200 Gramm Zucker
750 Gramm Mascarpone

Zubereitung:
Wiener Biskuit:
Zuerst Eier, Zucker und Salz in der CC bei 70 Grad auf voller
Geschwindigkeit aufschlagen, wenn die 70 Grad erreicht sind
Temperatur ausmachen und bis ca 30-40 Grad kalt schlagen. Dann
das  gesiebte  Mehl  und  Speistestärke  vorsichtig  unterheben
(z.B. Unterheberührelement). Die Butter mit zwei Löffeln der
Masse  vermischen  und  dann  unter  die  übrige  Biskuitmasse
ziehen.  In  Springform  füllen  und  25  Minuten  bei  150  Grad
Umluft backen. Danach komplett auskühlen lassen, am besten
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über Nacht.

Creme:
Für die Creme erhitzt man Himbeeren und Zucker in einem Topf,
solange bis alle Himbeeren aufgetaut sind (wird sehr flüssig,
das soll so sein). Das passieren wir dann und füllen die etwas
abgekühlten Himbeeren in den Multizerkleinerer. Danach fügen
wir die Mascarpone dazu und mixen es zu einer homogenen Masse,
kühl stellen. dann wird die Torte zwei mal durch geschnitten,
der unterste Borden wird in einen Tortenring gelegt und 1/4
der  Creme  wird  einbefüllt.  dann  wird  der  nächste  Boden
eingelegt und wieder mit einem viertel der Creme bestrichen,
nun wird der Deckel aufgelegt und die Torte wandert kurz in
den Kühlschrank. Danach wird der Tortenring entfernt und die
Torte wird mit der restlichen Creme eingestrichen und nach
Wunsch dekoriert

Guten Appetit und gutes Gelingen 

Himbeertörtchen

Von Simon‘s Patisserie -Simon Stuber

(ergibt ca. 15 Stück)
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Zutaten:
Für die Joghurt-Mousse:
9 Blatt Gelatine
10g Zitronensaft
500g Joghurt
Abrieb von Zitrone und Orange
120g Puderzucker
200g Sahne

Für den Himbeerkern:
25g Zucker
5g Pektin
5 Blatt Gelatine
300g Himbeerpüree
100g Zucker
200g Tk Himbeeren

Für den Himbeerspiegel:
300g Himbeeren
20g Zitronensaft
120g Puderzucker
3 Blatt Gelatine

Außerdem wird benötigt:
Dessertringe 15 Stück
Randfolie
Form für den Kern oder ein Blech
Dekobiskuit
Biskuitboden

Zubereitung:

Für den Himbeerkern:
Zuerst das Pektin mit 25g Zucker mischen, anschließend die
Gelatine einweichen. Im CC Topf das Himbeerpüree mit Zucker
(Flexi) aufkochen, Pektin-Zucker-Gemisch hineingeben und alles
nochmals aufkochen. Wenn es nicht mehr kocht, die Gelatine
darin auflösen und die gefrorenen Himbeeren dazugeben. Alles



mixen mit dem Pürierstab.
Dabei muss aber nicht zwingend eine glatte Masse entstehen –
im  Gegenteil,  kleine  Kerne  dürfen  durchaus  darin  sein.  
Anschließend die Masse in die Formen oder ein vorbereitetes
Blech geben und einfrieren. Bei der Verwendung eines Blechs
Kreise ausstechen, die einen etwas kleineren Durchmesser haben
als der Dessertring. Wenn eine runde Form verwendet wird,
werden  die  Kreise  gefroren  hinausgedrückt  und  anschließend
wieder ins Gefrierfach gegeben.

Für die Joghurt-Mousse:
Erst wird die Gelatine eingeweicht. Anschließend die Zitrone
erwärmen und die Gelatine darin auflösen.  Alle Zutaten außer
der Sahne dazugeben und verrühren. Die Gelatine in die Masse
einrühren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.

Für den Himbeerspiegel:
Himbeeren, Zitronensaft und 120g Puderzucker im CC Topf mit
dem Flexi aufkochen . Abpassieren und darin 3 Blatt Gelatine
auflösen, die davon in kaltem Wasser eingewicht waren.

 

Hinterberger Haustorte

Rezept und Bilder von Marianne Immler
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Beim suchen im alten Ordner, dieses Rezept gefunden welches
ich ewig lange nicht mehr gebacken habe �
Sie ist etwas aufwendig aber super zum vorbereiten � ich habe
2 Tage vorher die Böden und 1 Tag vorher die Torte zusammen
gesetzt.

Zutaten:
400g Eier (ich hatte 8 Eier)
350g. feinen Zucker (sollte dieselbe Menge sein – für mich
zuviel)
270g. Mehl (2/3 der Eiermenge sollte es sein)
2 gestr. TL. Backpulver
1 Eßl. Vanillezucker

Eier  +  Zucker  mit  dem  Ballonbesen  cremig  schlagen/
anschließend  die  trockenen  Zutaten  /
Traditionell werden die Böden erst in der Pfanne und dann im
Backofen fertig gebacken � kann man aber sicher auch gleich im
Ofen/ ich mach es original mit 1ner Suppenkelle voll/ dann
28er Keramikpfanne mit Butterschmalz bepinselt – kurz anziehen
lassen  dann  in  den  vorgeheizten  200°  Backofen  ca.  7-8
Minuten//
Kurz abkühlen + dann auf’s Gitter �
In dieser Reihenfolge alle Böden backen
Der Letzte wurde bei mir etwas dicker, der wurde als Boden
benutzt//
Die Böden mit Pergamentpapier stapeln und mit Folie oder ich
habe sie in die Tupper-Tortenform über Nacht gepackt – kühl
stellen//

7-800g Sahne
4 TL. Zucker
3P.  Sahnesteif  (oder  3  leicht  gehäufte  TL  Lumara  Vanille
Creme)
Alles steif schlagen //
1 Glas Aprikosen Konfitüre

Für den Guss:



100g Bitterschokolade (ich hatte 50%)
80- 100g Sahne
Beides zusammen bei 47Grad mit dem Flexi schmelzen und etwas
abkühlen lassen//
Original werden alle Schichten mit Sahne gefüllt – ich mag es
aber fruchtiger somit habe ich auf den 2ten und 5ten Boden mit
Aprikosen Konfitüre bestrichen//
Den Guß zum Schluss darüber laufen lassen//
Die fertige Torte über Nacht kühl stellen//
Schmeckt auch am 2ten Tag noch Spitze ��
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