Kokos-Haselnuss-Butterkuchen

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

Teig

3 Tassen Zucker

1 Prs. Salz

2 Tassen Buttermilch

1 Packung Vanillezucker
3 Eier

4 Tassen Mehl

1 Packung Backpulver

2. Schicht

1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:

1 Packung Haselnusse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweils

Etwas Zucker
150 gr. flussige Butter

Finish
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1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:

Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verruhren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verruhren. Diesen recht flussigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gielien.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker und Kokosflocken mit Eischnee aus EiweiR
vermischen (Flexi) und gleichmdfig mit einem Essloffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)

Puderzucker mit Haselnusse und Eischnee aus Eiweill mischen
(Flexi) und die Masse loffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker Uber die gesamte Oberflache streuen und 150 gr.
fliussige Butter dariber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 — 4) auf mittlerer Schiene fur ca. 20 —
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmaRig goldbraun
sind.

Wahrend des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Essloffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heiBBen Kuchen, gleichmaBig (auch an
den Randern) verteilen.

Den Kuchen vollstandig auf dem Blech auskuhlen lassen und zum
Servieren in kleine Stucke schneiden.

TassengrofRe Nachfrage:

Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen (ein Henkelbecher ware zu grofB). Der Kuchen geht
richtig gut auf. Das Sahne-Gemisch macht den Kuchen so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.



Lasst sich wunderbar stapeln und transportieren und halt sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kuhlschrank aufbewahren.

Hinweis von Stephan Rathmann Jaehnichen: Wenn man nur ein
Drittel vom Rezept macht, reicht es fur eine 28er Springform.

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Ostern Rosinenbrot Osterbrot

"
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Rezept und Foto von Aldona Led

Zutaten:
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200 g Quark

1 Ei

8 ElL 01

6 EL Milch
100 g Zucker
Prise salz

1 Backpulver
400 g Mehl

1 pck Rosinen

Zubereitung:

Alle Zutaten in ein Schussel geben , zusammen vermengen
(Knethaken) und in Backform geben.

Mit Ei oder Milch bestreichen (ich habe Milch genommen ) und
mit Schere etwas aufschneiden und backen.

200 Gr. Ober/Unterhitze, gute 40 Minuten

Foto Aldona Led
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Apfeltaschen — Variationen
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Rezept und Foto von Christina Gagel/Rezept Nr. 1

Zutaten:
Fiullung

300g Apfel

2EL Zucker
Zitronensaft
(Zimt/Rosinen)
Teig:

2509 Mehl

3TL Backpulver
2509 Quark

1p. Vanillezucker
2EL Zucker
1759 Butter

Zubereitung:

Ich habe alle Teig Zutaten mit dem Knethaken 10 Minuten ruhren
gelassen! Die Butter sollte Zimmertemperatur haben.Die Apfel
(entkernt, geschalt, klein geschnitten, z.B. mit Warfler)
werden mit den anderen Zutaten vermischt! Und dann weich
gedunstet! Das habe ich mit dem Koch- Ruhr Element gemacht auf
ca. 120 Grad fur 10 Minuten.

Dann habe ich aus dem Teig Ballchen geformt und ausgerollt mit
einer Schussel rund aus gestochen und ca. 1 EL von der
Apfelmischung rein! Dann Zuklappen mit einer Gabel den Rand zu
driucken und die Tasche mit Eigelb bepinseln.Bei 175
Grad/HeiBluft fuar 15 Minuten in den Ofen schieben!
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Menge reicht fur 10-12 Apfeltaschen.

Foto von Carmen Lo Giuidice Priolo/Rezept Nr. 2

2. Rezept von Chefkoch.de, nachgebacken von Carmen Lo Giudice
Priolo und auf CookingChef umgeschrieben

Zutaten:
Fiullung:
500 g Apfel
50 g Rosinen
40 g Zucker
20 g Butter

Teig:

375 g Mehl

1 Pck. Hefe (Trockenhefe)

50 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise(n) Salz

1 Ei(er)

200 ml Milch, lauwarm

50 g Butter, zerlassen & abgekuhlt

Guss:

100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
10 g Butter

Zubereitung:
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Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden
(z.B. Wurfler), mit Rosinen, Zucker und Butter unterrudhren in
CC mit Kochruhrelement leicht dunsten, erkalten lassen.

Mehl in eine Ruhrschussel sieben, mit Trockenhefe sorgfaltig
vermischen, Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter hinzufugen.
Zutaten mit Knethaken in 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten,
zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig mit Mehl bestauben, aus der Schissel nehmen, kurz
durchkneten, dunn ausrollen und runde Platten (@ 12 cm)
ausstechen. Die Halfte der Teigplatte mit der Fullung belegen,
den Rand mit Milch bestreichen, andere Teighalfte daruber
klappen, an den Randern gut festdricken, mit Milch bestreichen
und nach Belieben mit abgezogenen, gehobelten Mandeln
bestreuen, auf ein Backblech legen und nochmals gehen lassen.

Bei ca. 190°C (Umluft) 15 Min. backen, sofort nach dem Backen
mit dem Zuckerguss bestreichen.

Glutenfreier Marmorkuchen -
glutenfreier Rithrkuchenteig
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Foto von Manuela Richtmann

Rezept von “Glutenfrei kochen und backen vom DK Verlag” und
von Manuela Richtmann abgewandelt auf CC

Zutaten:

350 g weiche Butter

350 g Zucker

350 g Gf-Mehl ( zb Kartoffelmehl )

6 Eier

2 gehaufte Teeloffel Backpulver ( oder 1 Teeloffel Natron / 1
Teeloffel Backpulver )

6 Essloffel Milch

2 Teeloffel Vanillezucker

fur den dunklen Teig ca 30g Backkakao

Etwas Butter zum Form einfetten

Zubehor:

Schneebesen der cc
Guglhupfform ( normal grold)
Backofen

Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig schlagen, nach und nach die Eier
zugeben (Ballonschneebesen)
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Mehl und Backpulver mischen und loffelweise zugeben, Vanille
und Milch zugeben

Das Wichtigste, lange schlagen lassen, mindestens 12 -15 min,
der Teig muss hell sein und fluffig.

FiUr den Marmorkuchen, den hellen Teig in die Form geben, den
Rest mit Backkakao mischen und dann komplett uber den hellen
Teig geben, man konnte das auch umgekehrt machen, braucht
dann aber noch eine Schissel.

Bei vorgeheiztem Backofen :180 Grad ca 25-30 min backen.

Was geht nicht:

Schokostucke zugeben, der Teig ist zu fluffig, das sinkt auf
den Boden der Form.

Was geht:

Tonkabohne, Chilli in den dunklen Teig, Lavendel , Zitrone in
den hellen Teig

Und ja es geht nur mit Kartoffelmehl. Wer mag kann das Mehl
auch splitten, zb : 250 g Kartoffelmehl, 100 g Buchweizenmehl.
Ich verwende kein Sojamehl, aber damit geht das auch.

Warum ich am liebsten mit Kartoffelmehl backe?

Weil es geschmacksneutral ist, ich muss also nicht den
Geschmack von Buchweizen und Soja mit berechnen.

Und !'!! Es ist gunstig, 500 g ca 0,60€ was man von anderen gf-
Mehlen nicht sagen kann

Schildkroten Kuchen
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Rezept und Foto von Karin AM

Nachgebacken von Manuela Neumann und um die Mengenangaben
erganzt

Zutaten:

Flur den Biskuit:

5 Eier

100g Zucker

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

30g Backkakao

Fur den Belag:
4 Kiwis
1-2 Packchen Tortenguss

Fiur die Creme:

2509 Quark

1,5 Becher Sahne

1 Becher Joghurt (150-2009)
3 Blatt Gelantie

1 Vanilleschote

Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Fir den Biskuit:

Schneebesen einsetzen.

Die Eier mit Zucker und Vanillezucker 10 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen. Gesiebtes Mehl und den Kakao in zwei
Portionen kurz mit dem Schneebesen auf min unterheben.

In eine Springform (26cm) fullen und bei Ober/Unterhitze auf
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180 Grad ca. 15 — 20 Minuten backen.

Nach dem Auskuhlen einmal durchschneiden.

AnschlieBend auf SchusselgroBe zuschneiden, der innere Boden
muss etwas kleiner sein.

Die Reste verwaren, um daraus den Kopf, FuBe und Schwanz zu
machen.

Fur den Belag:

Kiwis schalen und schneiden.

Die Schussel mit Klarsichtfolie auslegen und die Kiwischeiben
dort hineinlegen.

Wer mochte, jetzt schon die Kiwischeiben mit Tortenguss (nach
Packungsbeschreibung zubereiten) bestreichen.

Fir die Creme:

Die Sahne steif schlagen.

Die Gelantine in Wasser einweichen.

Quark mit Joghurt und dem Mark der Vanilleschote mit dem Flexi
vermischen.

Je nachdem wie sUB ihr es mogt, Zucker beigeben. Die Sahne
unterheben.

Die Gelantine mit Temperatur verflussigen, einen Teil der
Creme dazu geben und verrihren.

Restliche Creme unterruhren.

Zusammensetzen:

In die mit Kiwi ausgelegte Schiussel einen Teil der Creme
geben.

Den kleineren Tortenbodenkreis einlegen.

Mit der restlichen Creme abdecken.

Zweiten Biskuitkreis auflegen.

Uber Nacht in den Kiihlschrank geben und durchkihlen lassen.

Am nachsten Morgen stirzen und aus dem Biskuitresten FulSe,
Kopf und Schwanz schneiden und ansetzen.
Mit Tortenguss abglanzen und verzieren.

Die Variante von Manuela Neumann:



Five Flavor Pound Cake

Rezept von Melody Minya

Zutaten:

cup (237 ml) Butter, Zimmertemperatur
cup Pflanzenfett, Zimmertemperatur
cups Zucker

Eier, geschlagen

cups Mehl

Tl Backpulver

cup Milch

TL Kokosnuss Extrakt

TL Zitronen Extrakt

TLRum Extrakt

TL Butter-Vanille Extrakt

TL Vanille Extrakt

cup Zucker
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Zubereitung:
Den Ofen auf 165C vorheizen. Eine 25er (10inch) Springform
einfetten.

In einer kleinen Schissel Mehl und Backpulver mischen. Zur
Seite stellen. In einem Messbecher dann Milch mit Kokosnuss,
Zitronen, Rum, Butter und Vanille Extrakt mischen und zur


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/Schildkröte.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1455

Seite stellen.

In einer grossen Schussel, Butter, Pflanzenfett und 3 cups
Zucker miteinander mischen (Ballonschneebesen) und so lange
ruhren bis es leicht gelb und fluffing ist. Danach die Eier
dazu und weiter ruhren bis alles eine glatte Masse ergibt.

Ruhrelement auf K-Haken wechseln.

Nun kommt die Mehl und Milch Mischung abwechselnd dazu. Wobei
man beachten muss das man mit dem Mehl beginnt und es mit dem
Mehl beendet. (Mehl-Milch-Mehl-Milch-Mehl-Milch).

Nun fullt man den Teig in die Form und backt es im
vorgeheizten Ofen fur 90 min bis 105min.

Den Kuchen auskuhlen lassen und nach Wunsch weiterverarbeiten
oder genielSen

Banana Pudding Cake

Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

1 Five Flavor Pound Cake (Rezept hier: Five Flavor Cake)
1 Packung Vanilla Wafers (Eier-Platzchen)

1 Bananen Pudding

3 Packchen Sahne
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Flir den Bananen Pudding:

1 cup = 237 ml

3 cups Vollmilch

1 cup Zucker

1/3 cup Mehl

% TL Salz

3 Eigelbe, leicht aufgeschlagen
2 EL Butter

1 TL Vanille

5-6 Bananen

Zubereitung:
Den Five Flavor Cake backen und abkuhlen lassen.

Tipp:
Wer mag, kann den Teig in 2 Teilen, dann muss man ihn spater
nicht in der Mitte aufschneiden.

Bananen-Puddig

Zucker, Mehl und Salz in die Schussel der CC geben und
mischen. Danach die Milch dazu und auf mittlerer Hitze und
unter standigem ruhren mit dem Flexi kochen lassen, bis es
andickt.

Danach fur weitere 2 min kochen lassen und gelegentlich
rahren.

In einer kleinen Schissel die 3 Eigelbe leicht aufschlagen und
6 EL der Milchmischung dazu geben. Umrihren und danach in die
Schissel der CC mit der angedickten Milch geben. Nochmal 1 min
kochen lassen und dann Temperatur abschalten. Nun die Butter
und Vanille unterheben.

Wenn der Pudding lauwarm ist, die klein geschnittenen Bananen
dazu geben.

Tipp:
Ich habe jeweils 3-4 Bananen puriert (Blender) und die
restlichen Bananen nur klein geschnitten, da wir es mogen,



wenn ein paar Stlcke in unserer Creme sind.

Zusammensetzung des Banana Pudding Cakes:

Nachdem der Pound Cake und unser Bananen Pudding Zeit
abgekuhlt sind, wird der Kuchen nun mit dem Pudding gefullt.
Daflur den einen Teil des Kuchens mit dem Puddig bestreichen.
Danach wird die andere Halfte des Kuchens auflegen.

Damit alles fest wird, diesen nun fur 4 Stunden in den
Kihlschrank oder am besten Uber Nacht.

In der Zwischenzeit, die 3 Packchen Sahne mit Zucker und
Vanille aufschlagen bis dies steif ist.

Den Kuchen aus dem Kuhlschrank nehmen und mit der Sahne
bestreichen.

Die Eier Platzchen am Kuchenrand verteilen.
5-6 Platzchen im Multi klein mahlen.

Die restliche Sahne in den Spritzbeutel tun und mit der
Sternentulle kleine Turmchen am Rand der Tortenoberflache
spritzen.

Die Plazchenkrumel nun auf der Mitte der Torte verteilen.

Donuts — Variationen
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Foto von Gisela Martin/1l. Rezept

1. Rezept von Kerstin Hinz: Donuts (Hefe) mit der CC
Zutaten:

60 gr. Zucker

2 EL lauwarmes Wasser

1 Hefewlurfel frisch

375 gr. Mehl
40 gr. zerlassene abgekihlte Butter
1 Ei

150 ml lauwarme Milch

1 Tute Vanillezucker

1 Prise Salz

Frittierol

Zubereitung:

Alle Zutaten (bis auf das Frittierdl) in die CC geben,
Knethaken einsetzen, 34 Grad einstellen und zu einem schonen
weichen Teig verarbeiten.Den Teig 1 Stunde bei ca. 34 Grad
gehen lassen.Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
nochmals durchkneten. Donuts mit Hilfe von einem grofen und
einem kleinen Kreisausstecher ausstechen (Anmerkung: wer die
Donuts im Tefal Waffeleisen macht, empfiehlt sich ein 6-cm-
Vorspeisenring zzgl. von Isi-Whip die Edelstahltulle fur den
kleinen Kreis), auf ein Backblech legen, zudecken und nochmals
1 Std. ruhen lassen.AnschlieBend die Donuts bei ca. 190 Grad
2-3 Min. frittieren (Anmerkung Gisela: zwischen 170 und 190
Grad, Alternativ 3 Minuten im Tefal Waffeleisen).AnschliefRend
nach Wunsch glasieren (Wir haben sie mit Schokolade Uberzogen
und mit Mandelkrokant bzw Zuckerperlen bestreut).
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22. Rezept von Aldona Led

Zutaten:

500 g Mehl

280 ml Milch

50 g Butter (Zimmertemperatur)
25 g frische Hefe

1 Ei

1 El Zucker

1 Prise Salz

und genlgend Frittierdl

Zubereitung:

Mehl auf Arbeitsflache geben, in der Mulde die Hefe zerbrdseln
mit etwas lauwarmer Milch und mithilfe einer Gabel mischen,
dann alle Zutaten hinzumischen und mit dem Knethaken ruhren.

Teig ausrollen ca. 1l.cm, und formen, auf ein Blech mit
Backpapier geben und zugedeckt mit ein Tuch und eine warme
Decke ca. 1 Std gehen lassen.

Wenn sie hoch und fluffig aussehen vorsichtig von Blech 1ldsen
und ins 170° heisse 01 frittieren auf Kiichentiicher legen und
dann im Zucker walzen.

Ist sehr schnell zu machen und fluffig.
Reicht fur ca. 26 -40 Stuck, je nach GroBe.

3. Rezept/Backpulver/zur Verfiigung gestellt von Nina Oberacker
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Fotos Nina Oberacker

In Tefal Snack Collection Nr. 11 herausgebacken

Fur 48 Stuck

Zutaten:

3 Eier

130 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

5 EL OL

250 g Milch

260 g Mehl

1 Packchen Backpulver

zzgl. etwas Ol zum Einfetten
Dekoration alles was gefallt

Zubereitung:

Zuerst Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz ganz fluffig
aufgeschlagen mit dem Ballonbesen (ich glaube es geht auch mit
weniger Zucker). Dann kurz die flussigen Zutaten und zuletzt
kurz Mehl und Backpulver (gesiebt) unterrihren, so dass das
fluffige nicht verloren geht.
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Die Form etwas eindlen. Dann die untere Halfte komplett mit
Teig voll fullen, da wurden sie oben und unten gut gebraunt.

Warm sind sie zwar ohne Dekoration, aber unglaublich lecker.

Nachdem dem Abkuhlen dekorieren (Schokolade, Zuckerguss,
Puderzucker, ...).
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Rezept und Foto von Franziska Fischer

Zutaten:

4 Eier

300 g Zucker

180 g Ol

400 g Kiurbispuree
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270 g Mehl
2 Tl Zimt
1 Tl Salz
1 Packung Backpulver

Frosting:

200 g Frischkase
90 g Butter

2 TL Zimt

1509 Puderzucker

Zubereitung:

Zuerst den Kiurbis in Wurfel schneiden(z.B. Wuarfelschneider
oder Multizerkleinerer/Juliennescheibe). Danach mit etwas
Wasser weichkochen und plurieren (z.B. Multi mit Messer oder
Plireestab).

Ich habe einen grossen Kurbis verwendet und den Rest
eingefroren. (Tipp: GroBere Menge machen und dann fir
Kirbisbrot, Kirbissuppe, Gnochi mit Kirbisssauce etc.
weiterverwenden)

Eier mit dem Zucker weich schlagen (Flexielement). 0l dazu
geben, weiterfihren.

Gewlrze und Kurbispuree beifugen.

Alles gut mischen.

Mehl unterheben.

In eine eingebutterte Auflaufform geben und bei 200 Grad
Ober/Unterhitze 30 min backen, Stabchenprobe.

Auskuhlen lassen.
Das Frosting mischen und kalt stellen.

Auf den ausgekihlten Kuchenstreichen und mit einem feinen
Kaffee servieren.



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 fur gut befunden

Zutaten:

Teig:

140 g Butter

110 g Staubzucker
Vanillezucker

6 Eidotter

130 g Zartbitterkuverture (bei mir: 70%ige Callebaut
Kuverture (

6 Eiklar

110 g Kristallzucker
140 g Mehl
Marillenmarmelade

Glasur:
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150 ml Schlagsahne

1 EL Vanillezucker

225 g Kuvertire 70% und
60 g Butter

50 ml Milch

Zubereitung:

Teig

Die leichterwarmte Butter wird mit dem Staubzucker und
Vanillezucker schaumig gerihrt (Profi-Patisserie Element oder
Flexi-Ruhrer) , dann gibt man nach und nach die 6 Eidotter
dazu und ruhrt mit dem Ballonschneebesen auch die vorgewarmte
Schokolade ein.

Jetzt wird der Schnee von 6 Eiklar geschlagen, mit dem
Kristallzucker ganz steif ausgeschlagen (Ballonschneebesen)
und vorsichtig mit dem Kochldoffel (Unterhebe RiUhrelement)
unter die obige Masse gerithrt. Anschliellend wird das Mehl
ebenso vorsichtig mit der Masse verriuhrt (einmeliert
(Unterhebe Ruhrelement).

Zum Backen verwendet man eine einer Kasserolle ahnliche
Tortenform von 22 bis 24 cm Durchmesser. Den Boden belegt man
am besten mit einem Blatt Pergamentpapier. Nun fullt man die
Masse in die Form und streicht sie glatt. Die Masse wird in
einem vorgewarmten Backrohr bei mittlerer Hitze (ca. 170 Grad
Celsius) gebacken; dabei laBt man die ersten 12 bis 15 Minuten
die Backrohrtur einen fingerbreiten Spalt offen, damit die
Masse sich heben und ganz leicht wolben 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 stirzt man die Torte samt Form auf ein Sieb und lalBt sie
20 Minuten auskuhlen, dann stellt man sie wieder so, wie sie
in der Form lag, und laBt sie ganz auskuhlen. Erst nach dem
volligen Auskuhlen nimmt man die Torte aus der Form. Dazu wird
die Torte mit einem dunnen 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
verruhrter, leichterwarmter Marillenmarmelade bestrichen. Zum
SchluB die Torte mit der Glasur uUberziehen.

Fotos Manfred Cuntz

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

Temperatur auf 0 und abschalten.

Kuverture und Butter zugeben. Ruhren Stufe I bis alles
aufgelost.

Ich hab es laufen lassen bis 50°C

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

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

Glasur uber den Kuchen laufen lassen.

L T

Fotos Manfred Cuntz/Rezept Nr. 1
2. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten Fur 12 Portionen (26cm Springform)
Schokoladenbiskuit

8 Eier

Salz

260g Zucker

200 g Halbbitter-Kuvertire (70%)

200g Butter

509 Puderzucker

200g Mehl

Uberzug und Fiillung

200g Halbbitter-Kuverture
220 ml Schlagsahne

40g Butter
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110g Zucker

50g Creme double

30g Puderzucker

4cl brauner Rum

2509 Marillenkonfiture
50 g weille Kuverture

Zubereitung:

1. Die Eier trennen. Eiweill mit 1 Prise Salz halbsteif
schlagen (Ballonschneebesen), dabei den Zucker nach und nach
einrieseln lassen. Die Kuverture fein hacken, im heifBen
Wasserbad langsam schmelzen. Herausnehmen und etwas abkuhlen
lassen.

2. Butter und Puderzucker schaumig ruhren (Flexi). Eigelb nach
und nach unterruhren. Dann die Kuverture unterrudhren und
anschliellend ein Drittel des Eischnees unter die Buttermasse
ruhren. Restlichen Eischnee ebenfalls unterheben
(Unterhebrihrelement). Das Mehl nach und nach daribersieben
und unterheben.

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

4. Fur den Schokoladenliberzug die Kuvertlire fein hacken
(Trommelraffel). Die Sahne aufkochen, die Butter einruhren und
die Hitze reduzieren. Die Kuverture hinzugeben und unter
Ruhren auflosen. 90 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen, von
der Kochstelle nehmen und die Creme double einrihren. Die
Zuckermischung mit der Kuverture-Sahne-Mischung verrihren.

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

6. Den ausgeklihlten Tortenboden im unteren Drittel einmal
waagerecht durchschneiden. Unteren Teil mit dem Rum-Zucker-



Gemisch tranken und mit 150 g Aprikosenkonfitlre bestreichen,
oberen Teil daraufsetzen. Restliche Konfiture erhitzen und die
Torte damit dunn bestreichen.

7. Den Schokoladenuberzug mit einer Suppenkelle gleichmaRig
uber die Torte giellen, im Kihlschrank fest werden lassen. Die
weille Kuvertire im heiBen Wasserbad schmelzen, in einen
Papierspritzbeutel geben und das Wort “Sacher” auf die Torte
spritzen.

Zutaten:

210g zimmerwarme Butter
1759 Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

9 Eidotter

9 Eiklar

200g dunkle Schokolade
1759 Kristallzucker
210g glattes Mehl

50g Backkakao

Marillenmarmelde zum Fullen und bestreichen

Glasur:
200g Kristallzucker
1259 Wasser


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

150g dunkle Schokolade

Zubereitung:

Butter mit Staubzucker und Vanillezucker schaumig ruhren, die
Eidotter nach und nach langsam einruhren und dickschaumig
schlagen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, etwas auskuhlen lassen
und unterruhren.

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

Den Schnee auf die Dottermasse haufen, das Mehl und den Kakao
daruber sieben und vorsichtig vermengen.

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

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

Fur die Glasur Zucker und Wasser 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen, leicht auskihlen lassen. Schokolade im Wasserbad
schmelzen und nach und nach mit der Zuckerlosung vermischen.

Die lippenwarme Glasur in einem Guss uUber die Torte giellen mit
einer Palette rasch glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kalt stellen.



