
Sachertorte schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
200 g Mehl
200 g Zucker
9 Eier
200 g Öl
1 Päckchen Backpulver
200 g Schokolade

Zubereitung:
Eier und Zucker schaumig schlagen (ich habe es diesmal mit 30C
10min  geschlagen,  dann  langsam  Öl  und  zerlassene  Schoki
einrühren und Mehl mit Backpulver unterheben. (Haha ich habe
Backpulver  vergessen.  Wie  hoch  wäre  sie  dann  bitte  mit
geworden.

Bei 180C ca 1 h backen.

Den Kuchen nach dem Abkühlen in 3 Teile trennen und nach
Wunsch mit Marmelade füllen und mit Ganache überziehen.
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Schneller  Apfelkuchen  im
Schokobiskuit-Bett
Nicht spektakulär aber schnell gemacht, wenn man eigentlich
schon weg sein will. Wie wir heute – Gartenwetter – und da
Kaffee ohne was dazu fad ist, ganz schnell gerührt…

 
Rezept und Fotos von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele zur
Verfügung gestellt.
Dieses Rezept und mehr gibt es hier Töpfle und Deckele

Zutaten:
4 Eier

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/sachertorteschnee1.jpg
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75 g Zucker
1 Prise Salz
Butter-Vanille-Aroma
2 EL Mehl
2 EL Kakao
2 EL Speisestärke (Anmerkung Gisela: ich habe auf 3 EL von
Mehl/Kakao und Speisestärke erhöht, in Summe kam ich so auf
100 gr Mehlgemisch)
Puderzucker

2 Boskop-Äpfel
Zitronensaft
etwas Zimtzucker

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C Heißluft vorheizen

Eier,  Zucker,  Salz  und  Aroma  in  der  CC  mit  dem
Ballonschneebesen  auf  hoher  Stufe  5-10  Minuten  schaumig
schlagen.

Äpfel, schälen vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und
in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden.

Mehl, Kakao und Speisestärke sieben, auf die Masse geben und
vorsichtig unterheben (ggf. mit Unterhebrührelement).
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Springform (oder Blech) mit Backpapier belegen (Ränder nicht
fetten). Masse einfüllen und vorbereitete Äpfel mit Zimtzucker
mischen darauf geben. Mit Puderzucker bestäuben und in den
Backofen schieben.

30 (oder 20) Minuten backen. Stäbchenprobe machen.

In der Form auf einem Gitter abkühlen lassen.

Schoko Käse Kuchen

Rezept  und  Bild  zur  Verfügung  gestellt  von  Maria  Micaela

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12051
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/Schoko-Käse-1.jpg


Tolosa Leonhard

 

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft) vorheizen
Springform  26cm  durchmesser  einfetten  und  den  Boden  mit
backpapier auslegen.

Zutaten für die Käsemass

2Eier
100g Zucker
200g saure Sahne
1 Bio Zitrone (nur die Schale)
250g Magerquark
230g doppelrahmfrischkäse
25g Mehl Typ 405

Aus diesen Zutaten eine Käsemasse herstellen und vorerst zu
Seite stellen.

Zutaten für den schoko Teig

100g Zucker
100g weiche Butter
2eier
50ml Milch
150g Mehl
27g Kakaopulver
1TL Backpulver
1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Zucker in eine Schüssel schaumig rühren.. Dann nach
und nach die Eier und Salz dazu geben.

Jetzt kommt Handarbeit! ( oder das Unterhebrührelement )
Kakao, Mehl mit Backpulver Löffel weiße unter arbeiten und die
Milch im abwechsel dazu geben. So lange mit der Hand rühren,



dass eine glatte Masse entsteht. Der Teig ist nicht fest!

Den schoko Teig in die Form geben und nach außen hin etwas
verteilen dass ein kleiner Rand entsteht. Danach die Käsemasse
dazu geben und das ganze bei 180°C Umluft 30 min backen. Dann
auf 150°C runter schalten und 20-25 min fertig backen.
Gutes gelingen �❤️

Schokobiskuit-Erbeer-
Vanillemascarpone-
Kastenformroulade

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Claudia’s Kreation�
Konnte nicht warten. Morgen wird sie fester sein.

Zutaten:
Biskuit
4 Eier

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4711
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4711
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4711
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/biskuitrolladeclaudiakraft1.jpg


140g Zucker
120g Mehl
20g Kakao

Creme:
250ml Sahne
250g Becher Mascarpone
1 kl Pkg Qimiq
Ca 60 g Zucker – je nach Geschmack.
Wem es zu wenig Creme ist nimmt einfach mehr Mascarpone od
Qimiq.  Ich  habe  einfach  etwas  Vanillejoghurt  noch  dazu
gegeben.

Erdbeeren

Zubereitung:
Biskuit herstellen (Eier mit Zucker mit Ballonschneebesen ca.
15  Minuten  aufschlagen,  dann  Mehl/Kakaomischung  unterheben)
und wie eine Roulade backen, d.h. auf Blech aufstreichen u ca
bei 200C 10-12min backen. Stäbchenprobe.
Natürlich habe ich die Eier nicht getrennt.

Teig  stürzen  und  noch  warm  mit  gezuckerten  Backpapier  od
Geschirrtuch über die Kastenform legen. Ich hatte es zuerst in
die  Form  gelegt,  dabei  rutscht  Rand  immer  runter  daher
geändert und Kastenform verkehrt aufgelegt und Biskuit drüber
gestülpt. Auskühlen lassen.

Inzwischen Sahne für Creme schlagen. Mit Ballonbesen zuerst
auf niedriger Stufe u dann auf Stufe 6 schlagen. Dabei stehen
bleiben sonst gibt es Butter. Achtung auch prüfen, ob die
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Temperatur aus ist, sonst gibt es auch Butter�.

Qimiq mit Hand glattrühren u gleich Mascarpone u Zucker dazu.
Dann unter die Sahne rühren. Evt nochmal süßen.

Nun Biskuit von der Form nehmen. Kastenform umdrehen u mit
Frischhaltefolie auslegen. Relativ viel Rand auf beiden Seiten
überstehen lassen. Biskuit in die Form legen. Ich habe das
Biskuit  etwas  am  Rand  zugeschnitten.  Die  breiteten  Ränder
nehme ich dann zum abdecken am Schluss bzw wer möchte auch für
die  Seiten-Enden  der  Kastenform.  Etwas  Creme  über  “Boden”
verteilen.  Dann  die  Erbeeren  mit  der  Spitze  in  die  Creme
stellen, da nach dem kühlen die Roulade gestürzt wird. Die
ganze Form mit Erdbeeren auslegen u restliche Creme drüber
geben. Ich habe an beiden langen Seiten noch Biskuit über
gehabt und eingeschlagen sodass die Creme abgedeckt wird. Mit
den  geschnittenen  Resten  alles  abecken  sodass  der  Boden
“geschlossen”  ist.  Jetzt  die  überlappende  Frischhaltefolie
jeweils  recht  straff  ziehen  und  über  den  Teig  ziehen  und
schließen.  Etwas  andrücken.  Wenn  möglich  den  Teig  in  der
Kastenform  mit  etwas  beschweren.  Habe  dafür  einen
Plastikgurkenhobel  verwendet.  �Jetzt  ein  paar  Stunden  kalt
stellen.

Zum anrichten Folie aufklappen u Roulade auf Platte stürzen.
In Scheiben schneiden u genießen ��

Tipp: Wer kein Qimiq hat, kann auch nur mit Sahne u Mascarpone
arbeiten u verwendet einfach Gelantine. Bei ca 500g sollten es
(glaube  ich)  ca  6  Blatt  sein.  Bitte  diesen  Wert  nochmal
prüfen, müsste ich erst nachschauen.



Schokoladen Torte Sachertorte
– Variationen

Foto und Rezept von Manfred Cuntz/Teig ist aus dem Sacher
Kochbuch/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Manfred Cuntz getestet und für gut befunden

Zutaten:
Teig:
140 g Butter
110 g Staubzucker
Vanillezucker
6 Eidotter
130  g  Zartbitterkuvertüre  (bei  mir:  70%ige  Callebaut
Kuvertüre(
6 Eiklar
110 g Kristallzucker
140 g Mehl
Marillenmarmelade

Glasur:
150 ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
225 g Kuvertüre 70% und

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1348
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1348
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sacher1.jpg


60 g Butter
50 ml Milch

Zubereitung:
Teig
Die  leichterwärmte  Butter  wird  mit  dem  Staubzucker  und
Vanillezucker schaumig gerührt (Profi-Patisserie Element oder
Flexi-Rührer) , dann gibt man nach und nach die 6 Eidotter
dazu und rührt mit dem Ballonschneebesen auch die vorgewärmte
Schokolade ein.

Jetzt  wird  der  Schnee  von  6  Eiklar  geschlagen,  mit  dem
Kristallzucker  ganz  steif  ausgeschlagen  (Ballonschneebesen)
und  vorsichtig  mit  dem  Kochlöffel  (Unterhebe  Rührelement)
unter die obige Masse gerührt. Anschließend wird das Mehl
ebenso  vorsichtig  mit  der  Masse  verrührt  (einmeliert
(Unterhebe  Rührelement).

Zum  Backen  verwendet  man  eine  einer  Kasserolle  ähnliche
Tortenform von 22 bis 24 cm Durchmesser. Den Boden belegt man
am besten mit einem Blatt Pergamentpapier. Nun füllt man die
Masse in die Form und streicht sie glatt. Die Masse wird in
einem vorgewärmten Backrohr bei mittlerer Hitze (ca. 170 Grad
Celsius) gebacken; dabei läßt man die ersten 12 bis 15 Minuten
die Backrohrtür einen fingerbreiten Spalt offen, damit die
Masse sich heben und ganz leicht wölben kann, aber sich noch
keine  Kruste  bildet.  Dann  backt  man  die  Torte  bei
geschlossenem Rohr eine Stunde lang aus. Ausgebacken ist sie,
wenn sie einen leichten Fingerdruck ganz »leise« erwidert.

Nun stürzt man die Torte samt Form auf ein Sieb und läßt sie
20 Minuten auskühlen, dann stellt man sie wieder so, wie sie
in der Form lag, und läßt sie ganz auskühlen. Erst nach dem
völligen Auskühlen nimmt man die Torte aus der Form. Dazu wird
die  Torte  mit  einem  dünnen  kleinen  Messer  glatt  vom  Rand
losgeschnitten,  der  Tortenboden  und  das  angebackene  Papier
entfernt. Sie wird nun auf der Oberseite glattgeschnitten und
wieder umgedreht. Der glatte Tortenboden wird mit geschmeidig



verrührter, leichterwärmter Marillenmarmelade bestrichen. Zum
Schluß die Torte mit der Glasur überziehen.

 

Fotos Manfred Cuntz

Glasur:
Schlagsahne mit Vanillezucker mit Flexi-Rührelement auf 110°C
aufkochen.

Temperatur auf 0 und abschalten.

Kuvertüre  und   Butter  zugeben.  Rühren  Stufe  I  bis  alles
aufgelöst.

Ich hab es laufen lassen bis 50°C

Milch zugeben und weiter rühren lassen bis eine glatte Masse
entstanden ist.

Dann habe ich auf Intervallstufe II weiter laufen lassen bis
ca. 30°C.

Glasur über den Kuchen laufen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sache3.jpg
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Fotos Manfred Cuntz/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten Für 12 Portionen (26cm Springform)
Schokoladenbiskuit
8 Eier
Salz
260g Zucker
200 g Halbbitter-Kuvertüre (70%)
200g Butter
50g Puderzucker
200g Mehl

Überzug und Füllung
200g Halbbitter-Kuvertüre
220 ml Schlagsahne
40g Butter
110g Zucker
50g Crème double
30g Puderzucker
4cl brauner Rum

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sache6.jpg
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250g Marillenkonfitüre
50 g weiße Kuvertüre

Zubereitung:

1.  Die  Eier  trennen.  Eiweiß  mit  1  Prise  Salz  halbsteif
schlagen (Ballonschneebesen), dabei den Zucker nach und nach
einrieseln  lassen.  Die  Kuvertüre  fein  hacken,  im  heißen
Wasserbad langsam schmelzen. Herausnehmen und etwas abkühlen
lassen.

2. Butter und Puderzucker schaumig rühren (Flexi). Eigelb nach
und  nach  unterrühren.  Dann  die  Kuvertüre  unterrühren  und
anschließend ein Drittel des Eischnees unter die Buttermasse
rühren.  Restlichen  Eischnee  ebenfalls  unterheben
(Unterhebrührelement). Das Mehl nach und nach darübersieben
und unterheben.

3.  Den  Boden  einer  Springform  (26  cm  Durchmesser)  mit
Backpapier  auslegen.  Die  Masse  hineinfüllen  und  im
vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen (Gas
1-2, Umluft 150 Grad). Den Tortenboden aus dem Ofen nehmen und
auskühlen lassen.

4.  Für  den  Schokoladenüberzug  die  Kuvertüre  fein  hacken
(Trommelraffel). Die Sahne aufkochen, die Butter einrühren und
die  Hitze  reduzieren.  Die  Kuvertüre  hinzugeben  und  unter
Rühren auflösen. 90 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen, von
der Kochstelle nehmen und die Crème double einrühren. Die
Zuckermischung mit der Kuvertüre-Sahne-Mischung verrühren.

5. Den Puderzucker mit dem Rum und 20 ml Wasser aufkochen.

6.  Den  ausgekühlten  Tortenboden  im  unteren  Drittel  einmal
waagerecht durchschneiden. Unteren Teil mit dem Rum-Zucker-
Gemisch tränken und mit 150 g Aprikosenkonfitüre bestreichen,
oberen Teil daraufsetzen. Restliche Konfitüre erhitzen und die
Torte damit dünn bestreichen.



7. Den Schokoladenüberzug mit einer Suppenkelle gleichmäßig
über die Torte gießen, im Kühlschrank fest werden lassen. Die
weiße  Kuvertüre  im  heißen  Wasserbad  schmelzen,  in  einen
Papierspritzbeutel geben und das Wort “Sacher” auf die Torte
spritzen.

3. Bild und Rezept von Daniela Huemer

 

Zutaten:
210g zimmerwarme Butter
175g Staubzucker
1Pkg. Vanillezucker
9 Eidotter
9 Eiklar
200g dunkle Schokolade
175g Kristallzucker
210g glattes Mehl
50g Backkakao

Marillenmarmelde zum Füllen und bestreichen

Glasur:
200g Kristallzucker
125g Wasser
150g dunkle Schokolade

Zubereitung:
Butter mit Staubzucker und Vanillezucker schaumig rühren, die

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/01/Sachertorte.jpg


Eidotter  nach  und  nach  langsam  einrühren  und  dickschaumig
schlagen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, etwas auskühlen lassen
und unterrühren.

Die Eiklar steif schlagen, dabei den Kristallzucker langsam
einrieseln  lassen  und  zu  einem  schnittfesten,  glänzenden
Schnee weiterschlagen.

Den Schnee auf die Dottermasse häufen, das Mehl und den Kakao
darüber sieben und vorsichtig vermengen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen, den Rand
mit Butter und Mehl bestreichen. Die Teigmasse ein füllen und
im vorgeheizten Backrohr bei 170° 55-60 Minuten backen.

Die  Torte  auf  einem  Gitter  auskühlen  lassen,  den  oberen
knusrig gebackenen Teil entfernen. Die Torte einmal halbieren
und  mit  Marmelade  bestreichen.  Die  Torte  wieder  zusammen
setzen,  auch  außer  ganz  dünn  bestreichen  und  antrocknen
lassen.

Für die Glasur Zucker und Wasser 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen,  leicht  auskühlen  lassen.  Schokolade  im  Wasserbad
schmelzen und nach und nach mit der Zuckerlösung vermischen.

Die lippenwarme Glasur in einem Guss über die Torte gießen mit
einer Palette rasch glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kalt stellen.



Schokoladenbrownie  mit
Mandeln und Erdbeerslush
Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Schokowaffeln  mit  frischen
Blaubeeren

Bild und Rezept von Dagmar Möller.

Zutaten für 3 Waffeln

40 g Butter
26 g Mehl
50 g Zucker
18 g Kakao
1 Prise Salz
1 Espresso-Löffel Backpulver
1 Ei

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
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1 TL Vaillezucker (selbst gemacht)
24 ml Wasser
50 g Schokoladendrops
etwas Hagelzucker
1 Hand voll Blaubeeren
Die Menge kann natürlich beliebig hoch gerechnet werden!

ZUBEREITUNG

Zubehör: Ballonbesen, Unterhebeelement

Butter schmelzen und etwas abkühlen lassen.
Mehl mit Zucker, Kakao, Salz, Vanillezucker und Backpulver
vermengen.
Eie  und  Wasser  schaumig  schlagen.  Mehlmischung  unterheben.
Butter einrühren.
Schokoladentropfen und Hagelzucker und Blaubeeren unterheben.

Waffeleisen aufheizen und leicht einfetten.
Waffeln 5 Minuten backen… Beim Rausnehmen braucht es etwas
Geschick, da sie noch weich sind.

Auf  einem  Gitter  abkühlen  lassen  –  dann  werden  sie  schön
kross.
Mit frischen Blaubeeren und Puderzucker anrichten.

 

Spinatsouffle  auf  Rahmgemüse
mit  Rote-Beete-Schaum  und

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141


Wachtel-Spiegelei

 
Cooking  Chef  Workshop  in  der  Kochschule  Ruhrgebiet  am
22.04.2016,  Rezepte  und  Fotos  zur  Verfügung  gestellt  von
Carmen Müller

Rote Beete Schaum:
Zutaten:
4 Eier
4-6 EL Rote Beete Saft
Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:
Die  ganzen  Eier  und  die  Gewürze  10  Min.,  Bei  Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dünnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgemüse:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
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Zutaten:
3-4 Kohlrabi
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
0,75 l trockenen Weißwein mit schöner Fruchtsäure
Evtl. Kartoffelmehl
Sahne oder Milch
Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Würfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochrührelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewürfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugießen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Säure des Weins bleibt das Gemüse bißfest.

Zum Schluß mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstärke andicken. Durch die Kartoffelstärke bleibt es
glänzend, bei Maisstärke bekommt es “Grauschleier”.
Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:
Zutaten:
60 g Butter
40 g Mehl
250 g Milch
4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweiß
400 gr. Spinat



Butter zum Ausbuttern
5 Eigelb

Zubereitung:
Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch würzen und abkühlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Bröseln zerhacken.

5  Eiweiße  zu  steifem  Eischnee  mit  dem  Ballonbesen,  max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat möglichst fein püriert (Multi, Messer)

Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrösel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in  die  Masse  rühren  (  Flexi,  Geschwindigkeit  3-4),
Spritzschutz  nicht  vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum Schluß den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand
unterziehen.
In die Förmchen füllen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.



Viel  Spaß  beim  Anschauen  und  Nachkochen!  Es  hat  super
geschmeckt.

P.S.  Das  rote  Herz  ist  aus  einer  dünnen  Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle  Kochevents  der  Kochschule  Ruhrgebiet  sind  hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page_id=9
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