Cremefullungen fur Torten -
Variationen -

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

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

Zutaten:

500gr Magerquark

500gr Mascarpone

150gr Zucker

2 TL Vanillepaste

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

und etwas Holunderblidtensirup 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
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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
Fallung 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.

Fir 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 rudhren, 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
221iger Ring

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



