Mohntorte

Rezept von Karsten Schultze

Zutaten fiir 1 Torte mit 12 Stiick:

Zutaten fiur Allergiker haben einen *(Stern)
6 Eier

150 g zimmerwarme Butter (*Pflanzenmargarine)
100 g Staubzucker (*Rohrzucker)

1 TL Vanillezucker

1 MS Zimt (gemahlen)

2 EL Rum

50 g Kristallzucker (*Rohrzucker)

Salz

150 g Mohn, gemahlen*

ev. Butter und Mehl fir die Form
Kristallzucker zum Bestreuen

100 g Johannisbeermarmelade

Glasur:

150 g Fondant (im Konditorbedarf erhaltlich)
(*Alternativ: 150gr, Kokosfett
50gr.Rohrzucker

50gr. Kakao

2 Eier)

Pistazien, gehackt, zum Bestreuen

Zubereitung:

Eier trennen. Butter mit Staub- und Vanillezucker, Zimt sowie
Rum mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren. Dotter nach und
nach unterruhren. Eiklar mit Kristallzucker und Prise Salz mit
dem Ballonschneebesen zu steifem Schnee schlagen; 1/3 vom
Schnee mit der Dottermasse gut verruhren, restlichen Schnee
mit Mohn unterheben. Einen Tortenreifen mit Papier oder
Alufolie eindrehen bzw. eine Springform (24 cm Durchmesser mit
Butter befetten und bemehlen).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1244

Masse einfullen, gut verteilen und im vorgeheizten Rohr bei
180°C etwa 40 Minuten backen. Torte mit Kristallzucker
bestreuen, sturzen und auskihlen lassen. AnschlieBend die
Torte mit Hilfe eines Messers aus der Form losen und mit der
schonen Seite nach oben auf einen Tortenteller stellen.

Torte zuerst mit Johannesbeermarmelade, dann mit Fondant
bestreichen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

*Alternativ: Kokosfettauf 45grad schmelzen, Rohrzucker und
Kakao vorher zusammen vermischen und dannin Kokosfett geben.
Dies ordentlich verrihren. Anschliessend die Eier dazugeben
und schaumig schlagen.

Der Mohn sollte frisch gemahlen sein, da gemahlener Mohn rasch
ranzig wird. Gemahlenen Mohn am besten gut verschlossen
tiefkuhlen.

Tipp: Man kann die Torte auch mit Wasserglasur einstreichen:
Staubzucker mit Wasser und etwas Rum (oder auch Zitronensaft
mit Staubzucker) dickflissig verruhren, erwarmen und die Torte
damit glasieren.

Windbeutel Torte mit

Himbeerspiegel



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1206
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte ....mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem
Ol-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefullten Windbeuteln und Himbeerspiegel.

Mit Schritt fir Schritt Anleitung. Winsche euch noch einen
schonen Sonntag.

Zutaten:

Teig fur 26er Springform:
3 Eier

150gr Zucker

1 Vanillezucker

150ml 0l

150ml Milch

220 gr Mehl

1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfiullung:

7 Blatt Gelatine

2 Becher Schlagsahne — bei mir Patisseriecreme
2 Becher Rahm (Schmand)

70gr Zucker

1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine

300 gr Himbeeren

50 gr Zucker erhitzen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/windbeuteltorte.jpg

Deko:
Mandelplattchen
Zubereitung:

Eier mit Zucker/Vanillezucker schaumig rahren
(Ballonschneebesen)

Ol und Milch abwechselnd einriihren.

Mehl wund Backpulver unter die Masse heben (z..B.
Unterhebertuhrelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf den ausgekuhlten Teig werden anschlieflend die (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz aulien
am Rand legen. Dariber kommt dann die Tortenfdllung.

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca. 70gr Zucker + Vanillezucker verruhren. Ich habe die
Gelatine in etwas warmer Milch aufgeldst und dann einige EL
Rahm Zucker Gemisch mit Schneebesen verruhrt, dann ubrige
Masse langsam einruhren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen fur ca 30min.

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen und purieren, die eingeweichte Gelatine darin
auflésen. Uberkiihlen lassen und dann auf die Torte gieRen.
(1ch habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte am besten uUber Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen.



Fotos Claudia Kraft

Sachertorte schnell
.

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Mehl

200 g Zucker

9 Eier

200 g 01

1 Packchen Backpulver
200 g Schokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen (ich habe es diesmal mit 30C
10min geschlagen, dann langsam Ol und zerlassene Schoki
einruhren und Mehl mit Backpulver unterheben. (Haha ich habe
Backpulver vergessen. Wie hoch ware sie dann bitte mit
geworden.
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Bei 180C ca 1 h backen.

Den Kuchen nach dem Abkuhlen in 3 Teile trennen und nach
Wunsch mit Marmelade fullen und mit Ganache Uberziehen.

Rote-Griitze-mit-Vanille-SoRe-

Torte

Rezept von Simone Bachmann
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Vorbereiten:
Tortenring auf eine Torteplatte stellen

Zutaten:
Crunch-Boden

200 g Loffelbiskuits
150 g Butter

Rote-Grutze-Mascarpone-Creme

4 Blatt Gelatine weils (hab 2 Beutel Gelatinefix genommen)
300 g Mascarpone

1 Becher Rote Grutze (500 g)

2 EL Zitronensaft

Gelatine einweichen

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme

2 Blatt Gelaine weils (ich habe 1 Beutel Gelatinefix genommen)
450 g Mascarpone

1 Becher Bourbon-Vanille-SoRe (250 ml)

Belag
L Becher Rote Griitze (250 g)

Zubereitung:

Crunch-Boden

Loffelbiskuits zerkleinern (in einem Beutel mit dem Nudelholz
verhauen).

Butter zerlassen und mit Biskuits vermischen.

zusammen als Boden auf der Tortenplatte andriucken und in den
Kihlschrank.

Rote-Griutze-Mascarpone-Creme
Mascarpone, Rote Grutze und Zitronensaft mit dem Schneebesen
zu einer Creme verriuhren.

Eingeweichte Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann
unterruhren (ich habe dann einfach die 2 Beutel Gelatinefix
untergemischt).



Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme
Gelatine einweichen.

Mascarpone und VanillesoRe mit dem Schneebesen zu einer Creme
verruhren.

Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann unterruhren (ich
habe dann einfach den Beutel Gelatinefix untergemischt).

Rote Creme und helle Creme klecksweise auf dem Boden
verteilen.

Mit einer Gabel marmorieren und Oberflache dann glatt
streichen.

Mindestens 3 h in Kuhlschrank kuhlen lassen.

Belag
Rote Grutze so auf dem Kuchen verteilen, dass der Rand

freibleibt.

Tortenring losen und in den Kiuhlschrank bis zum servieren.

Personliche Meinung: ist mir mit der ganzen Mascarpone zu
deftig gewesen

Biskuitteig — Variationen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=558

Foto Elisabeth Stauder

Anmerkung:

Fur 26er Form wird Rezept mit 6 Eiern empfohlen, fur 28er
Form mit 8 Eiern. Fur ein Backblech ist das Rezept mit 4 Eiern
ausreichend. Wer nur eine Obsttortenform ausfullen will, dem
langt ein Rezept mit 3 Eiern. Bitte entsprechend hoch- und
runterrechnen.

Rezept 1
von Karin AM

Zutaten:

4 Eier

80 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker (wer mag auch mehr)
120 g Mehl

Zubereitung:

Je nach Verwendungszweck kann man auch 6 oder 8 Eier
nehmen.Schneebesen einsetzen. Die Eier mit Zucker und
Vanillezucker 10 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen.
Gesiebtes Mehl in zwei Portionen kurz mit dem Schneebesen auf
min unterheben. FuUr dunklen Biskuit: Kakao, mit um die
Kakaomenge reduzierter Mehlmenge versieben und unterheben. Wie
ublich backen. Fertig

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskuit_elisabethstauder.jpg

6 Eier

200 g

1 Pkch. Vanillezucker

280 g gesiebtes Mehl oder glutenfreies Mehl oder halb/halb
Mehl/Starke

2 TL Backpulver

Zubereitung:

Eier ungetrennt mit dem Zucker und dem Vanillezucker (kein
Vanillin) mit dem Ballonschneebesen verruhren. Erst auf Stufe
1 ca 1 Minunte, anschlielBend auf Stufe 3 fudr 1 Min. und nach
und nach die Geschwindigkeit erhohen bist zur Hochststufe.

Das Ganze ca. 20 Minuten aufschlagen lassen — so kommt viel
Luft in die Masse und der Teig wird sehr locker und fluffig.

Nach den 20 Min. den Ballonschneebesen herausnehmen und durch
das Unterheblement ersetzen. Wer kein Unterhebelement besitzt
kann den K-Haken verwenden. In der Zwischenzeit den Boden
einer Springform mit Backpapier auslegen.

Auf Stufe 1 nun das Mehl essloffelweise hinzufugen und
zwischendurch immer wieder kurz warten bis das Mehl verriuhrt
ist. Backofen auf 180° vorheizen.

Den Teig moglichst rasch in die Form giellen und ca 20-30
Minuten backen.

Foto Elisabeth Stauder, 29 cm Form, Rezept 2 in Variante mit
K-Haken das Mehl loffelweise untergehoben, 27 Minuten Backzeit



von Karin AM
Biskuit die einfache Variante falls jemand Interesse hat:

Zutaten:

4 Eier

100 g Zucker
100 g Mehl

Eier mit Zucker bei 40°2C mit dem Ballonschneebesen ganz hell
schlagen, Temperatur weg und kalt schlagen bis sie
dickschaumig ist. Mehl unterheben.

1 cm dick auf Backpapier streichen und rasch heil backen (nehm
so 200°2C Ober-Unterhitze).

Auf ein feuchtes Tuch sturzen, Papier abziehen aber drauf
liegen lassen und mit dem Papier und Tuch einrollen. Erkalten
lassen und fullen.

von Manfred Cuntz

Zutaten:

4 Teile Ei

2 Teile Zucker

2 Teile Mehl (evtl. bis 50% davon Weizenpuder) (Anmerkung:
Weizenpuder = Weizenstarke), zusammen sieben

Zubereitung:

Eier abwiegen und die anderen Zutaten danach bemessen.

Eier mit dem Zucker sehr gut schaumig schlagen (15 min.
Ballonbesen, 35°C). Dabei evtl. Aromaten (Vanille,
Zitronenabrieb) unterrihren.

Mehl/Pudermischung abwechselnd unterheben.

Sofort backen bei 180°C Ober-/Unterhitze

Anmerkung Annette Menzel: Rezept Nr. 4 lernt man so als
Konditor in der Ausbildung. Gewicht von den Eiern abmessen und


https://www.facebook.com/Fotomanni?fref=ufi
https://www.facebook.com/Fotomanni?fref=ufi

die restlichen Zutaten danach anpassen. Gibt die besten
Ergebnisse. Ich gebe immer noch Vanillepulver, Salz und
Zitrone dazu.

Wer einen aromatischeren Geschmack mochtem kann das ganze zur
Wienermasse “umwandeln”, indem zum Schluss noch ein Teil
geschmolzene Butter einmeliert wird.

Rezept 5
von Claudia Kraft

Biskuit besteht aus 6 Eier (im ganzen geschlagen)
170 gr Zucker
170gr Mehl

Zubereitung:
Fir Teig ganze Eier u Zucker sehr lange aufschlagen und Mehl
unterheben und bei ca 180C ca 15min backen. Auskihlen lassen.

Ja genau einfach Eier mit Zucker ca 15 min aufschlagen und
dann Mehl unterheben. Ich mache es aber mit der Hand und
Schneebesen. So siehts nach dem Backen aus. Ca 180C und ca
15min. Mache immer Nadelprobe, daher keine genaue Zeitangabe.

Foto Claudia Kraft — Rezept Nr. 5

Rezept 6

von Jennifer Glockner

Mein Biskuit in der CC gemacht, im TM ist er nie so toll
geworden, ist 7cm hoch

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskui.jpg

6 Eier

220 g Zucker

2 P. Vanillezucker
Prise Salz

280 g Mehl

1 P. Backpulver

Zubereitung:

Die Eier 1 Min. auf hochster Stufen anschlagen, dann Zucker
einrieseln lassen und das ganze 20 Min. aufschlagen. Danach
vorsichtig das gesiebte Mehl und das Backpuler unterheben und
in eine 24er Form fullen.

Backofen auf 175C vorheizen (Ober/Unterhitze, 35-40 Min.
backen.

fur Obstkuchenform 27 cm mit 3 Eiern.
Wenn ich Rezept fur 2 Stuck 23er Formen nehme, verwende ich 4
Eier (2. Wert)

Zutaten:

3 (4) Eier

100 g (133 gr.) Zucker

0,5 (0,6) Packchen Vanillezucker

Prise Salz

759 (100 gr.) Mehl/25 gr. (33 gr.)Starke
1 TL (1,33 TL) Backpulver

Zubereitung:
Mehl/Starke/Backpulver mischen.

Eier und fur 15 Minuten mit Ballonschneebesen aufschlagen.
Danach vorsichtig das gesiebte Mehl und das Backpuler
unterheben und in eine 27er Form fullen.

Obstkuchenform ausfetten und mit Paniermehl bestreuen.
Backofen auf 175C vorheizen (Ober/Unterhitze), 20 Min. backen.



Foto Ellen Lutz

Zutaten:

20er Form

4 ganze Eier

1509 Zucker

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

170 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver
20g Speisestarke

26 er Form—gleiche Vorgehensweise beim Teig

6 Eier

2209 Zucker

2 Vanillezucker

260 g Mehl

1,5 Teel. Backpulver

20g Speisestarke

1 Prise Salz

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillezucker zusammen in der Kichenmaschine so
lang schlagen

bis es eine weille Masse ist. Kannst locker 10 Minuten-15
Minuten schlagen,
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ich mach hochste Stufe

1 Prise Salz und das Backpulver unter das Mehl mischen und
durchsieben

mit dem Schneebesen untermischen,

Darauf achten dass keine Mehlrickstande drin sind. Dadurch
dass

das eine feste Masse ist ist sie nicht so empfindlich.

Auf den Boden der Form Backpapier auslegen

Backofen auf 175 Grad vorheizen, ich mach Ober-Unterhitze

und ca. 40 -45 Minuten backen. je nach O0fen kann es
variieren. Stabchentest

Im Backofen noch 10 Minuten abkuhlen lassen und dann an der
Luft bis die

Form aullen abgekuhlt ist. Mit Messer ruhig den Rand aullen
rundum l0sen und sturzen.

Der Boden geht bis gut an den Rand hoch, deshalb ist das
Sturzen einfach.

von Nicole Mayerhofer

Noch ein Trick aus der Backstube: Ei und Zucker erst auf 75
Grad erwarmen und dann kalt schlagen, wie beschrieben weiter
machen. Gibt einen traumhaften fluffy Biscuit.

von Gisela Martin:

FiUr dunklen Biskuit: 30-45g Kakao, mit um die Kakaomenge
reduzierter Mehlmenge versieben und unterheben.

Fur sulBen Teig Trinkkakao verwenden.

Bei Biskuit fur Torten backe ich ihn 10 Minuten bei 180 Grad
0/U und schalte dann auf 160 Grad runter. Gesamtzeit ca. 35
Minuten.

Bei Torten ist die Isoliermethode zu empfehlen (siehe hier auf
dem Blog).



Buttercreme — Variationen

Allgemeines: Fur 26er Torte braucht man ca. 800 gr.
Buttercreme

Italienische Buttercreme, Rezept gefunden auf chefkoch.de

Zutaten:

1 Teil EiweiB (4 oder 5 Eiweils abwiegen), Vanillearoma
2 Teile Zucker

3 Teile Butter (zimmerwarm)

Zubereitung:

EiweilS und Zucker mit dem Vanillearoma in die Schussel geben,
Ballonschneebesen einsetzen und auf Stufe 2 rdhren. Temperatur
auf 60 Grad stellen, bei Erreichen von 60 Grad die Temperatur
abstellen und auf Stufe 5 weiterruhren, bis das EiweiB schone
Spitzen hat. Das dauert 5-7 Min.

Dann die Butter essloffelweise dazugeben wund immer
weiterruhren, bis sich die Buttercreme verdickt.

Kann man mit Fruchteplree, Aromen, erkaltetem Espresso,
Likoren.. aromatisieren.

2. Rezept

Italienische Buttercreme/Swiss Merengue in der CC, Rezept
leicht abgewandelt aus Dateien von “Backen und Kochen mit
Kenwood”

Zutaten:

180 g Eiweiss

300 g Zucker

Prise Salz

500 g sehr weiche Butter

Zubereitung:
Das Eiweiss mit dem Zucker in die Schissel der CC fullen und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=528

bei 80 C mit dem Schneebesen auf Stufe 3 ca. 5 Min. ruhren,
bis die Zuckerkristalle sich aufgelost haben.

Dann Temperatur ausschalten und ca. 10 Min. mit einer Prise
Salz auf Stufe 6 aufschlagen.

Wenn die Masse schone feste Spitzen hat und abgekuhlt ist, die
Butter in 3-4 Portionen zugeben und solange laufen lassen, bis
eine schone glatte Masse entsteht, an dieser Stelle kann man
noch Puderzucker, wenn gewinscht zugeben. Fertig

Hier gibt es auch ein Video, zur Zubereitung von diesem
Rezept: Buttercreme

Italienische Buttercreme von Jane Schwegler

Italienische Buttercreme besteht aus 1 Teil Butter und 0,9
Teilen Eischnee.

0,4 Teile Eiklar werden mit 1/3 von 0,5 Teilen Zucker und
einer Prise Salz aufgeschlagen. Der Rest Zucker mit der halfte
Wasser auf ca 115 grad aufgekocht und langsam in den laufenden
Schnee gegossen. Kalt ruhren und dann in die Butter wie bei
der franzosischen.

Sie ist sehr locker und leicht und gut bekommlich. Sie hat
kaum Eigengeschmack.

4. Rezept

Deutsche Buttercreme, Gepostet von Manfred Cuntz:
Rezept stammt aus dem Frankfurter Kranz Rezept. Aber die
Cremes sind eigentlich alle mehr oder weniger gleich. Nur
anders aromatisiert:

Zutaten:

1 Vanilleschote

280 ml Milch(aufgeteilt in 40 ml und 240 ml)
30 g Maisstarke

50 g Zucker

130 g Butter (aufgeteilt in 10 g und 120 g)


https://www.youtube.com/watch?v=iuwgpsNbEbM&feature=player_embedded

Zubereitung:
Die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen.
4 EL Milch mit dem Puddingpulver verruhren.

Restliche Milch mit Zucker, 10 g Butter und Vanillemark in
CC geben und aufkochen. Das angeruhrte Puddingpulver in die
kochende Milch geben und abbinden (Flexi). Dann sofort auf
einen tiefen Teller giellen und mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet und erkalten lassen.

120 g zimmerwarme Butter mit Kichenmaschine ca. 5 Minuten
aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben
und glatt und schaumig ruhren.

Geht alles mit Flexi. Und wenn man eine zweite Kochschussel
hat, braucht man die zwischendurch nicht spulen.

Deutsche Buttercreme von Jane Schwegler

Deutsche Buttercreme besteht aus einem teil Butter und 1,5
Teile Vanillecreme.

Die kalte glattgeruhrte Vanillecreme in die schaumige Butter
geben.

Sie ist gut bekdmmlich und eher leicht.

Franzdsische Buttercreme von Jane Schwegler

Franzosische Buttercreme besteht aus 1 teil Butter und 0,8
Teilen Eiermasse (halb Vollei, halb Zucker, Prise Salz,
Vanille, Zitrone)

Ei und Zucker werden warm kalt geschlagen und kurz in die
schaumige Butter geruhrt. Sie darf nicht zu kalt sein. Bei zu
langem ruhren verliert sie an volumen.

Sie ist schon glatt und geschmeidig, aber eher fett. Sie hat
einen starken Eigengeschmack.



Uberblick von Jane Schwegler:

Es gibt deutsche Buttercreme mit Vanillecreme, franzésische
mit Eiern und italienische mit Eiklar. Weiter gibt es
Kasebuttercreme (herzhaft).

Alle Buttercremearten konnen nach Belieben abgeschmeckt
werden. Aber nicht mit zu viel Saure oder Flussigkeit. Die
Erzeugnisse mussen unbedingt gekiuhlt werden.

Tipp:
Eingefrorene Buttercreme, was tun?

Tipp Frank Klee: in der CC einfach ca. 30 Grad Temperatur
einstellen, Flexi einsetzen, ruhren lassen und daneben stehen
bleiben, um zu sehen wann es sich verbindet

Fotos Farina Kostler
Links Versuch mit Schneebesen aufzuschlagen. Rechts mit Flexi
und 30 Grad Temperatur.
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Biskuitrolle alla Lafer

-

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015, nachgebacken von Manfred Cuntz

Nicht so schon wie beim Johann aber mer kanns esse und als
bekennender Grobmotoriker bin 1ich fur den Anfang ganz
zufrieden. Nachstes Mal kommt aber eine Orangenbuttercreme
rein. Ich hatte nur leider weder 0-Saft noch Orangen da.

Und hier das Rezept:
In Klammern meine Mengen.

Zutaten:

Biskuit:

4 Eier (200 g)

75 g Zucker

2 EL Mehl (18 g)

2 EL Kakao (13 g)

2 EL Speisestarke (15 g Maisstarke)
Puderzucker

Schokocreme:

100 ml Sahne

50 g Butter

50 g Zucker

150g Zartbitterschokolade (Callebaut Kuvertire 70%)
1EL Kakao zum bestauben
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskuitlafer.jpg

Buttercreme lt. Genussmagazin:
Zutaten:

250 ml 0-Saft

1 EL Zimt

1 EL Vanillezucker

15 g Speisestarke

100 g weille Kuverture

2 EL Orangenlikor

150 g weiche zimmerwarme Butter

Meine Ersatzlosung anstelle der Buttercreme:

250 ml purierte Dosenananas 1:1 mit dem Sirup

15 g Speisestarke

100 g weille Kuvertire

2 EL Weinbrand

150 g Butter

0-Saft mit Zimt, Vanillezucker und Starke bei Intervallstufe I
auf 120°C erhitzen. (Ballonbesen)

Backofen auf 180°C vorheizen.

Zubereitung:

Biskuit:

Eier mit dem Zucker in ca. 5 Minuten (15 Minuten) dick
schaumig aufschlagen. (Ballonbesen)

Mehl, Kakao und Starke dazu sieben und vorsichtig unterheben
(Unterhebeelement)

Ca. 1 cm dick auf Backpapier streichen und 10-12 Minuten
backen (Stabchenprobe)

Auf ein mit Puderzucker bestaubtes Tuch sturzen

Zubereitung Ersatz-Buttercreme:
Es soll eine puddingartige Konsistenz geben.
Temperatur ausschalten und weiter rudhren lassen.

Kuverture und Orangenlikor zufugen und schmelzen lassen.



Weiter ruhren bis es vollstandig erkaltet ist.
Dann die Butter stlckchenweise zugeben und untermischen.

Backpapier vom Biskuit abziehen und Creme gleichmafig
aufstreichen. Mit Hilfe des Tuchs

vorsichtig aufrollen. Fur 60 Minuten kalt stellen (ich habe es
dazu in Frischhaltefolie eingepackt).

Zubereitung Schokocreme:

Sahne mit Butter und Zucker auf Intervallstufe 1 auf 120°C
erhitzen. Temperatur ausschalten, Kuverture zugeben und
schmelzen lassen. Kalt ruhren.

Biskuitroulade einstreichen und mit einer Gabel 1langliche
Furchen ziehen. Leicht mit Kakao bestauben.

Anmerkung: Fur mich macht der Ballonbesen aufer beim Biskuit
da keinen Sinn. Nachstes mal werde ich den Flexi nehmen.

Wunderkuchen

Foto Claudia Kraft
Grundrezept zur Verfligung gestellt von Kerstin Hinz

Zutaten:
4 Eier
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200g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200ml 01

200ml Milch oder Saft oder jegliche Flussigkeit die ihr gerade
zu Hause habt, geht sogar mit Selters oder Likor

300g Mehl (z.B. 40 gr. durch Nusse ersetzen)

1 Pck Backpulver

(3 EL Kakao falls man eine Schokovariante mochte)

Zubereitung:

Eier, Zucker und den Vanillezucker mit dem Ballonschneebesen
gut schaumig ridhren, bis der Teig das Doppelte seines
ursprunglichen Volumens angenommen hat.

Danach langsam das Ol und den Saft ( oder die andere
Fliussigkeit) dazugeben und weiter ruhren.

Zum Schluss das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter den
Teig heben, wer hat mit dem Unterhebelement. Ansonsten per
Hand oder auch dem Koch-/Ruhrelement.

Den Kuchen nun in eine gefettete Springform geben und bei 160°
fur 45 Minuten backen.

Variation v. Kerstin Hinz:

Ich habe das Wunderkuchenrezept mit 100 ml Milch, 50 ml Kaffee
und 50 ml Kaffeelikor gemacht. Den Likor wollte ich testen,
hab ich beim Schrottwichteln bekommen. Ich hatte noch Reste
von einer Schoko-Buttercreme damit hab ich den Kuchen jetzt
eingestrichen.

Tipp Claudia Kraft:

Eignet sich perfekt fir Motivtorten u mehrstockige. Super
fluffig obwohl stabil. Habe den auch damals fur die goldene
Hochzeitstorte meiner Eltern genommen.



Foto und nachgebacken von Manuela Neumann
Bei diesem Rezept konnte der Boden 2 mal geteilt werden

Schokoladen-Buttercreme mit
Wunderkuchen

Rezepte von Kerstin Hinz
Fotos/nachgebacken von Manuela Neumann


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme5.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=269
https://www.cookingchef-freun.de/?p=269
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme15.jpg

Zutaten:

Fur den Wunderkuchen

4 Eier

2509 Zucker

200ml Sonnenblumendl

200ml Flussigkeit nach Wahl (bei mir Erdbeermilch — purierte
Erdbeeren mit Milch aufgefullt)

300g Mehl

1 Pkch Backpulver

Fur die Schokoladen Buttercreme

300 g weille Schokolade alternativ 200g dunkle Schokolade
100 ml Sahne

250 g weiche Butter

50 g Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Wunderkuchen

Die Eier mit dem Zucker mit dem Ballonbesen bei voller Power
aufschlagen. (es waren glaube ich so 10 Minuten)

Dann das Ol zuflieBen lassen.

Anschliellend die andere Flussigkeit dazu laufen lassen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, ebenfalls kurz
unterruhren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme1.jpg

Bei ca 180 Grad Ober- Unterhitze 45 bis 60 Min in einer 26er
Sprinform backen. Stabchenprobe
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Den Kuchen gut auskuhlen lassen, am Besten uber Nacht, und
dann in drei Teile schneiden

Flur die Schokoladen Buttercreme

Sahne aufkochen -habe ich im Topf gemacht, da in der CC
zwischenzeitlich Butter und Puderzucker schaumig geschlagen
wurde. Mit dem Flexi so lange, bis die Schoki in der Sahne
geschmolzen war.
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Zerkleinerte Schokolade zur Sahne geben. Die Sahne darf nicht
zu heill sein, da die weilBe Schokolade empfindlich ist.

Umrdhren bis die Schokolade geschmolzen ist.

Etwas abkuhlen lassen.

Zur Butter geben und schon aufschlagen.

Dann ca 2 Std kuhl stellen aber nicht in den Kihlschrank, da
sie sonst zu fest wird zur Verarbeitung.

Wichtig ist halt das sie abgedeckt ist. Tupper Schissel oder
Folie.

Tipp von Kerstin: Ich lasse sie meist in der CC Schissel und
mache Folie drauf. So kann ich sie vorm verarbeiten direkt
noch mal mit dem Ballonschneebesen kurz aufschlagen.
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Fertigstellung der Torte
Dann habe ich meine Wunderkuchenteile genommen. Erster Boden
mit Creme bestrichen, dann Erdbeerscheiben drauf.

Diese habe ich, auf Tipp von Claudia Kraft, im Multi mit der
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dicken Scheibe gehobelt. H

Nachster Boden und gleiche Prozedur.

Dann den Deckel mit Creme bestrichen und aullen alles mit Creme
verkleidet.
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Belegen nach Belieben []

Wenn die Torte fertig ist kann sie in den Kiuhlschrank. Aber
vorm servieren 1 bis 2 Std rausnehmen.

fertige Torte und der Anschnitt
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