


INHALT REZEPTKAPITEL
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Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Fiir 14 Stiicke + Zubereitungszeit: 1 Std. 10 Min. « Backzeit: 12 Min. + Kiihlzeit: 30 Min. »
Pro Stiick ca. 390 keal, 5¢ E, 27g E 32g KH

LIMETTEN-BROMBEER-TORTE

FUR DEN BISKUITTEIG:
1 Bio-Limette

6 Eier (M)

120g Zucker

Salz

150 Mehl

1TL Backpulver

FUR DIE BUTTERCREME
280 TK-Brombeeren

200g Zucker

3 Eiweift (M)

Salz

400¢ zimmerwarme Butter

DEKORATIONSVORSCHLAG:

dunkle Beeren (z. B. Brombeeren,
Heidelbeeren)
weifle Schokoladenraspel

AUSSERDEM
Spritzbeutel mit Lochtiille
(1-1,5¢m)
Zahlenschablonen
(1-mal 32 x 27 cm oder
2-mal 24 x 16 cm)

HERBST-REZEPT

BISKUITTEIG: Den Backofen auf 180° Grad (Umluft) vorhei-
zen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Limette
heiB waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Eier
mit Zucker und 1 Prise Salz in 8 Min. cremig aufschlagen.
AnschlieBend die Limettenschale unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen. Mit einem Teigschaber in zwei Portionen
vorsichtig unter die Eimasse heben. Den Teig zu gleichen
Teilen auf die Backbleche geben und sehr gleichmaBig ver-
streichen. Zusammen im vorgeheizten Ofen 10 Min. backen.
Die fertigen Tortenbdden auf Kuchenrosten auskiihlen lassen.

BUTTERCREME: TK-Brombeeren und Zucker in einem Topf
mischen und erhitzen. Die Fruchtmasse 2 Min. kécheln lassen,
dann piirieren und durch ein Sieb streichen. Die EiweiBe mit

1 Prise Salz steif schlagen. Das heie Brombeer-Piiree nach
und nach unterziehen und so lange riihren, bis der Eischnee
auf Zimmertemperatur abgekiihlt ist. Die Butter in kleinen
Stiickchen untermischen, bis eine cremige Konsistenz erreicht
ist. Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

FERTIGSTELLEN: Beeren verlesen, kurz abbrausen und

pfen lassen. Das i ichtig von den Torten-
béden abziehen. Aus den Béden mittels Schablone die
gewiinschte(n) Zahl(en) je 2-mal ausschneiden. Den ersten
Boden (jeder Zahl) auf eine Platte legen und Cremetupfen
aufspritzen. Den zweiten Boden vorsichtig auflegen und die
restliche Creme in Tupfen darauf verteilen. Die Dekoration auf
den Tupfen drapieren und die Torte 30 Min. kiihl stellen.

GEBURTSTAGS-HITS



Fiir 36 Stiicke « Zubereitungszeit: 50 Min. « Backzeit: 35 + 35 Min. « Kiihlzeit 15 + 20 + 30 Min. «

Pro Stiick ca. 330 kcal, 5g E, 20g E 32g KH

KAFFEE-NUSS-SECHZIGER

16 GEBURTSTAGS-HITS

FUR GASTE

RUHRTEIG: Den Backofen auf 180° Grad (Umluft) vorheizen. Die
Backformen mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Butter
mit Zucker und 1 Prise Salz cremig aufschlagen. Eier nach und nach
unterriihren. Mehl mit Niissen und Backpulver mischen. Milch mit
Kaffee verquirlen. Mehl- und Milct d unter die
Masse riihren. Den Teig in drei Portionen teilen. Je eine Portion in
die beiden Springformen geben und gleichmaBig verstreichen.
Zusammen im vorgeheizten Ofen 35 Min. backen.

FUR DEN RUHRTEIG

300 zimmerwarme Butter

300g Zucker

Salz

6 Eier (M)

600g Mehl

150g gemahlene Haselnusskerne
(ersatzweise Mandeln)

1% Pck. Backpulver

100ml Milch

50ml starker Kaffee

FUR DIE CREME:

200g zimmerwarme Butter
375¢ Puderzucker

600¢ Doppelral ischkiise

Den iibrigen Teig in die quadratische Backform geben, sehr
glatt streichen und gleichfalls 35 Min. backen. Die fertigen
Tortenbéden aus dem Ofen nehmen, auf Kuchenrosten
auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.

CREME: Die Butter mit Puderzucker in 8 Min. cremig auf-
schlagen. Frischkése nach und nach unterriihren, bis eine
glatte Creme entstanden ist. Creme 15 Min. kiihlen.

TORTENBODEN ZUSCHNEIDEN: Kuchenoberflachen
begradigen. Die Schablone auf die runden Kuchen legen und
die Kuchenmitte mit einem Messer an der Schablone entlang
herausschneiden. Den quadratischen Kuchen in drei gleich
breite Streifen schneiden. An einem der runden Kuchen die
uBere Rundung iber etwa 8 cm zu einer geraden Flache

fen. Einen der Te im unteren Viertel in der

DEKORATIONSVORSCHLAG:

Orangen, Physalis
orangefarbene Macarons
kandierte Orangenscheiben

AUSSERDEM

2 Springformen (& 26 cm @)

1 Backform (ca. 24 x 24 cm)
Butter fiir die Form

Mehl zum Ausstreuen

runde Papierschablone (10 cm &)

Lange dieser Kante anschrigen. Beide Teile auf einer Platte
2u einer Sechs zusammenlegen. Den zweiten runden Kuchen
mittig len, einen weiteren Te ifen quer
halbieren. Die beiden halbrunden Kuchenteile mit den zwei
{ibrigen Teigstreifen zu einer Null zusammenlegen.

NUMBER CAKE VORBEREITEN: Alle Schnittkanten mit
etwas Creme einstreichen und die Kuchenstticke vorsichtig
aneinanderdriicken. Dann die Zahlen rundherum mit

10 EL Creme diinn einstreichen. Die Tortenplatte von Creme-
und Kriimelresten sdubern. Die restliche Creme und die Torte
fiir mindestens 20 Min. in den Kiihlschrank stellen.

FERTIGSTELLEN: Restliche Creme auf den Zahlen verteilen
und wolkig verstreichen. Nochmals 30 Min. kiihl stellen.

Die Orangen bis ins Fruchtfleisch schélen, sodass auch die
weiBe Haut entfernt wird. Das Fruchtfleisch filetieren und
trocken tupfen. Physalis waschen, abtrocknen und zum Teil
halbieren, einige Friichte im Ganzen lassen. Die vorbereiteten
Orangenfilets und Physalis mit den Macarons und kandierten
Orangenscheiben auf den beiden Zahlen drapieren.

GEBURTSTAGS-HITS

7



Fiir 18 Stiicke + Zubereitungszeit: 50 Min. » Backzeit: 20 Min. « Kiihlzeit: 15 + 30 Min. »
Pro Stiick ca. 505 kcal, $g E, 28 g F, 56 g KH

RED VELVET

FUR DEN RUHRTEIG

300 zimmerwarme Butter

3008 Zucker

Salz

6 Eier (M)

600g Mehl

1 Pck. Backpulver

150 ml Buttermilch

1% TL fliissige Lebensmittelfarbe
(rot)

FUR DIE CREME

1 Bio-Zitrone

125 g zimmerwarme Butter
250g Puderzucker

400 g Doppelrahm-Frischkdse

DEKC ATIONSVORSCHLAG
frische Erdbeeren

AUSSERDEM
Spritzbeutel mit Lochtiille
(1-1,5¢m)
Zahlenschablonen
(1-mal 32 x 27 cm oder
2-mal 24 x 16 cm)

36 EXOTISCH & FANTASIEVOLL

SOMMER-REZEPT

RUHRTEIG: Den Backofen auf 180° Grad (Umluft) vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Butter mit Zucker
und 1 Prise Salz cremig aufschlagen. Eier nach und nach
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen. Mehlmischung
und Buttermilch abwechselnd unter die Masse riifren. Mit
Lebensmittelfarbe rot einfarben. Den Teig zu gleichen Teilen
auf die Backbleche geben und sehr gleichmaBig verstreichen.
Zusammen im vorgeheizten Ofen 15-20 Min. backen. Die
fertigen Tortenbaden auf Kuchenrosten auskihlen lassen

CREME: Die Zitrone heiB waschen, abtrocknen und etwa
2TL Schale fein abreiben. Die Butter mit Puderzucker in 8 Min
cremig aufschlagen. Zi \ale und Frischkase nach und

nach unterriihren, bis eine glatte Creme entstanden ist. Diese
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fillen und 15 Min. kiihlen.

FERTIGSTELLEN: Erdbeeren abbrausen, putzen und einige
Friichte in Wirfel schneiden. Den Rest beiseitestellen. Das
Backpapier vorsichtig von den Tortenbéden abziehen. Aus
den Béden mittels Schablone die gewiinschte(n) Zahl(en) je
2-mal ausschneiden. Den ersten Boden (jeder Zahl) auf eine
Platte legen und Cremetupfen aufspritzen. Erdbeerwirfel
2wischen den Tupfen verteilen. Den zweiten Boden vorsichtig
auflegen und restliche Creme in Tupfen aufspritzen. Ubrige
Erdbeeren nach Belieben im Ganzen oder in Scheiben auf
den Creme-Tupfen drapieren. Die Torte 30 Min. kihl stellen.




Fiir 12 Stiicke » Zubereitungszeit: 50 Min. « Backzeit: 12 Min. « Kiihlzeit: 1 Std. + 30 + 30 Min. «
Pro Stiick ca. 530 kcal, 4g E, 34g E 51 g KH

EINHORN-TORTE

FUR DIE BODEN

200g kalte Butter

100g Puderzucker

1Ei (M)

2 TL Bio-Zitronenschale
100g weifte Schokolade

FUR DIE BUTTERCREME

250 zimmerwarme Butter

230g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

2EL Milch

Jje 4 Tr. fliissige Lebensmittelfarbe
(gelb, rosa, blau)

DEKORATIONSVORSCHLAG:
schwarze Zuckerschrift , goldene
Zuckerperlen, Beeren

AUSSERDEM

Schablonen (Kreis mit 20 cm &, In-
nenloch 7 cm &; Horn 8 x 5 cm;
Ohren 3,5 x 3,5 cm)

4 Spritzbeutel mit Lochtiille
(0,5-1cm)

FUR KINDER

BODEN: Mehl und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen.
Butter in Stiickchen hinzufiigen und mit den Knethaken des
Handriihrgerites kriimelig vermischen. Puderzucker, Ei und
Zitronenschale zugeben und alles ziigig zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 1 Std. kiihl stellen.
Teig in zwei Portionen aufteilen und auf Backpapier jeweils

4 mm dick ausrollen. Den Kreis und das Horn je 2-mal, die
Ohren 4-mal mittels Schablone ausschneiden. Die Formen mit
dem Backpapier auf zwei Backbleche ziehen und 30 Min. kiihl
stellen. Backofen auf 160° Grad (Umluft) vorheizen. Den Teig
10-12 Min. backen, Hérner und Ohren nach ca. 8 Min. aus
dem Ofen nehmen. Auf Kuchenrosten auskiihlen lassen.

BUTTERCREME: Butter, Puder- und Vanillezucker in 8 Min.
cremig aufschlagen. Milch nach und nach unterriihren. Je
2EL Creme in drei Schiisseln geben und hellrosa, hellblau und
gelb einfirben. Die iibrige Buttercreme und die farbigen
Cremes in je einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

FERTIGSTELLEN: Schokolade hacken und tiber dem heiBen
hmelzen. Kekse damit b Einen Kreis,
ein Horn und zwei Ohren auf einer Platte zu einem Einhorn-

Kopf zusammenlegen. Horn, Ohren und die untere Halfte des
Kreises mit weiBen Creme-Tupfen verzieren, die obere Halfte
mit farbigen Tupfen dekorieren. Ubrige Formen passend auf-
legen und ebenso verzieren. Augen mit Zuckerschrift aufma-
len, Ohren und Horn mit den Zuckerperlen bestreuen. Zuletzt
die Beeren auf der Torte drapieren. Alles 30 Min. kil stellen.

EXOTISCH & FANTASIEVOLL 45
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