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Sahnig-zarte
Gliicksmomente

Diese Torten sind alle fiir die Frither waren Feste oder Feiern ohne eine oder gar mehrere Torten
20-cm-Springform berechnet. als Mittelpunkt der Kaffeetafel nicht denkbar. Dazu gehorten auch

Bei einer leicht kleineren Form ganz selbstverstandlich gestiarkte Tischwésche, weifie Servietten,

wird der Teig einfach etwas Besteck und Kerzenhalter aus Silber. Und das Geschirr war das Feinste
héher. Wenn Sie eine grofie Form was der Kiichenschrank hergab.

benutzen machten, erhalten Sie

iiber die Dreisatzrechnung einen Heute ist man vom zeremoniellen Charakter dieser Anlidsse meist weit
Anhaltspunkt fiir die griferen entfernt. Feste und Feiern mit Freunden, Bekannten und der Familie
Mengen. Ein Umrechnungsbei- finden auch spontan statt. Statt weiflem Tischtuch liegen bunte Tisch-
spiel dafiir sehen Sie auf Seite 13. sets aus.

Doch der Zauber einer Torte ist immer noch vorhanden - sie ist Ver-
wohntalent und stifier Seelsorger zugleich. Bereits beim Zubereiten
verstromen die kleinen Kunstwerke eine besondere Atmosphére und
wecken eine innere Freude.

Gonnen Sie sich und Thren Liebsten das Schonste was die Raffeetafel
zu bieten hat - eine liebevoll selbst gemachte Torte.

Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Zubereiten und Genieflen'

Jacqueline Bottcher

4 Vorwort
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Die richtigen Geriite
fiir den Hobbybdicker

Zur Herstellung einer Torte Zum exakten Abwiegen und Abmessen ist eine Kiichenwaage (am besten
gehdren die richtigen Backhelfer digital mit Zuwiegefunktion) und ein Messhecher (mit Millimetereinteilung)
und etwas Ubung. unverzichtbar.

Zum Herstellen der Biden bendtigt man ein Riihrgeriit (Handriihrgerit oder
Kuchenma;schine), einen Schneebesen, einen Teigspatel, einen Backpinsel (aus
Silikon oder mit Borsten), eine Teigkarte, ein Rollholz, Backformen (am besten
beschichtet) sowie ein Kuchengitter zum Auskiihlen der Biden.

Schiisseln in verschiedenen Grifien (aus Kunststoff und/oder Edelstahl) bens-
tigt man auch fir Fillungen und Dekoration. Ebenso eine lange Palette zum
Glattstreichen von Creme oder Glasur, einen Spritzbeutel mit Tiillen in verschie-
dene Formen und Groflen, einen Garnierkamm fiir Wellenmuster sowie stabile,
verstellbare Tortenringe (mindestens 8 cm hoch).

Zum sicheren Transport und geruchsfreiem Aufbewahren ist die Anschaffung
einer Tortenhaube zu empfehlen. Und mit einem Tortenheber kommen die
Stiicke garantiert bruchsicher auf die Teller.

§ Tortologie



Die Tortenbasis

Der ngftlge: Biskuit So werden [hnen die Teige

¥ Je ziigiger Sie arbeiten und je fester und stabiler [hnen der Eischnee gelingt - garantiert gelingen.
Schiissel und Schlagbesen miissen absolut fettfrei sein -, umso feiner wird der
Biskuitteig (eigentlich eine Masse, da hauptsachlich Eier verwendet werden).

¥ Das Figelb wird separat mit Zucker hell-cremig aufgeschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat.

¥ Mehl und Backpulver stets gut mischen und sieben, das bringt zusétzliche Luft
in die Masse.

¥ Damit die eingeschlagene Luft beim Vermengen nicht wieder entweicht, sollte
man mit einem Schneebesen oder Kiichenspatel arbeiten. In jedem Fall jede
riihrende Bewegung vermeiden und Schneebesen oder Riichenspatel
nur mit langsamen, senkrecht kreisenden Bewegungen durch die
Massen ziehen beziehungsweise unterheben.

¥ Die Backform wird nur am Boden mit Backpapier ausgelegt und
nicht gefettet, da der Biskuitteig sonst nicht am Formrand
,hochgehen” kann. Der Biskuitboden ist fertig gebacken,
wenn er auf leichtem Fingerdruck elastisch nachgibt.

¥ Frisch gebackene Biskuitboden nach dem Backen vorsich-
tig aus der Form losen und auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stiirzen. So bleiben sie saftig und trocknen nicht
zu sehr aus.

¥ Bevor man sie zum Fiillen aufschneidet, lisst man sie einige Zeit
ruhen (am besten Giber Nacht).

¥ Das Betrdufeln der Boden mit Likor oder Fruchtsaft intensiviert den
Geschmack der Torte, sie wird saftiger und bleibt lénger frisch.

Tortologie ~



Lin zusditzlicher Miirbeteighoden
verbessert die Standfestigkeit und
sorgt fiir knusprigen Biss.

Der Weiche: Riihrteig

¥ Damit Riihrteig locker und weich wird,
bendtigt er Backpulver, das beim Backen
Rleine Gasbliaschen produziert und den
Teig auflockert.

¥ Auch bei der Zubereitung eingearbeitete
Luft macht den Teig locker. Daher die
Butter rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit sie Zimmertemperatur an-
nehmen kann und dann gut aufgeschlagen
als Lockerungsmittel beim Backen wirkt.

¥ Auch alle tibrigen Zutaten sollten Zimmertem-
peratur haben, damit sie sich gut miteinander verbinden.

¥ Langes und gleichméfliges Rithren macht den Teig saftig und zart.

¥ Das Mehl zuletzt zugeben und nur kurz unter die Butter-Fi-Masse riihren, sonst
wird der Teig zdh und geht beim Backen nicht auf.

¥ Den Teig dann sofort in die Form fiillen und in den heiffen Ofen schieben. Sonst
beginnt das Backpulver bereits vorher zu wirken und entwickelt beim Backen
7u wenig Gas.

Der Hiihle: Miirbeteig

V¥ Zarte Tortenboden aus Biskuit oder Rithrteig werden gerne mit einem Miirbe-
teighoden ergéinzt.

¥ Der Miirbeteighoden sollte stets frisch gebacken werden.

¥ Man bestreichtihn kurz vor dem Servieren mit einer diinnen Schicht Ronfitiire
(nach Wahl) und setzt dann die fertige Torte darauf.

¥ Hier ein einfaches Rezept fiir einen Miirbeteighoden, den Sie fiir alle Torten
im Buch verwenden konnen (Zutaten fiir 2 Boden je 20 cm 0).

Eins-zwei-drei-Teig
» 100 g Mehl + Mehl zum Arbeiten »1 Figelb (Griifie M)
» 40 g Zucker » 60 g kalte Butter
» 1 Prise Salz

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. In die Mitte eine Mulde driicken, das
Figelb hineingeben. Butter in Flockchen am Rand verteilen, Zucker und Salz
dariiber streuen. Alles vom Rand aus rasch zu einem glatten Teig verkneten.

In Folie wickeln, 30 Minuten kalt stellen. Den Teig in zwei Portionen teilen.
Jede Portion auf wenig Mehl diinn ausrollen (20 cm (). Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und im heifien Ofen (Mitte, Ober-/Unterhitze 180 °C, Umluft
160°C) ca.10 Minuten goldbraun backen.

Tortologie



Die wichtigsten Zutaten

Butter ist wichtiger Geschmackstrager und macht Teige weich und zart. Fiir die So entfalten die wichtigsten
Herstellung von Buttercreme ist sie unerlisslich. Sie sollte bei etwa 20 °C mit den Zutaten ihr ganzes Potential.
Schlagbesen des Rithrgerites mindestens 5 Minuten aufgeschlagen werden, bis

sie weill und schaumig-luftig ist - so erhélt man das grofite Volumen und den

besten Geschmack.

Sahne sollte bei 3-4°C gelagert und mit dieser Temperatur auch aufgeschlagen
werden. Dafiir eignet sich am besten eine vorher im Kiihl- oder Gefrierschrank
gekiihlte grofle Metallschiissel. Zum Fiillen und Garnieren schlagt man die
Sahne nur so lange auf, bis sie geschmeidig-glatt und standfest ist. Serviert man
sie als Beigabe zur Torte, dann schldgt man sie mit "2-1 TL Zucker pro 200 ¢ nur
ganz leicht auf. So Rommt ihr feiner, zarter Geschmack am besten zur Geltung,

Fier sollten so frisch wie moglich sein und von frei laufenden Hithnern bzw.

aus 0kologischer Frzeugung stammen. Fiir Torten, die aus nicht erhitzten Eiern
hergestellt werden, sollten diese nicht dlter als 5 Tage (Legedatum!) sein. Diese
Torten unbedingt im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden
verzehren. Fiir Eischnee miissen alle Arbeitsgeréte fettfrei sein. Das Fiweils muss
sorgfiltig vom Eigelb getrennt werden, sonst wird der Eischnee nicht richtig fest.

Mehl sollte vor Zugabe in den Teig gut gesiebt werden. Die dadurch eingeschlos- Auszugsmehl (Type 405) und die
sene Luft macht den Teig schon zart. Fiir die Torten in diesem Buch wurde die Mehltype 550 haben die besten
Mehltype 405 verwendet. Teige aus Vollkornmehl werden trockener und fester, Backeigenschaften.

da seine Backfiahigkeit geringer ist, und es bendtigt etwa 10 bis 15 Prozent mehr

Fliissigkeit. Fine &hnliche Funktion wie Mehl hat Speisestéarke. Sie ist fiir luftige
Biskuithoden unerlisslich. Das Triebmittel Backpulver sollte mit Mehl und/oder
Speisestéirke sorgfiltig vermischt werden bevor es in den Teig kommt.

Gelatine besteht aus dem Eiweifl Kollagen und ist geruch- und farblos. Sie ist das
am besten geeignete Bindemittel fiir schnittfeste Cremes. Gelatine darf nicht zu
stark erhitzt werden (maximal 60 °C) - sie verliert sonst ihre gelierende Wirkung.
Fiir Ralte Cremes die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und anschliefend

in etwas erwidrmter Flissigkeit aufl6sen. Dann zunéchst mit 2-3 EL der kalten
Grundmasse verriihren und diese Mischung in die iibrige Masse rithren. Ach-
tung: Gelatine vertréagt sich nicht mit frischer Papaya, Kiwi, Feigen und Ananas.
Diese Friichte enthalten ein Enzym, das die Gelatine nicht fest werden lasst.

Tortologie 9



Torten lassen sich prima vor-
bereiten und kénnen auch auf
Vorrat eingefroren werden.

Omas Fadentrick und
stabile Tortenringe helfen,
Torten zu schichten.

10

Vorbereiten
und aufbewahren

¥ Fillungen und Dekorationen von Creme- und Sahnetorten sind leicht ver-
derblich, daher muss sauber und hygienisch gearbeitet werden. Vorbereitete
Fiillungen kénnen 1 bis g Tage im Kithlschrank aufbewahrt werden.

¥ Fertige Tortenboden sind nach dem vollstindigen Auskiihlen in Frischhalte-
oder Alufolie gewickelt bei maximal 7°C 2 bis 7 Tage haltbar.

V¥ Fertige Torten am besten mit einer Tortenhaube abdecken, damit sie im Kiihl-
schrank keine Fremdgertiche annehmen.

¥ Will man fertige Torten komplett einfrieren, lasst man zunéchst die Oberfléche
anfrieren und schldgt sie dann zum vollstdndigen Einfrieren in Alufolie ein.
Die Torten bei Zimmertemperatur in Folie verpackt auftauen lassen (ca. 3 bis
5 Stunden), Sahnetorten sollten im Kiithlschrank auftauen (ca. 12 Stunden).

¥ Zum Einfrieren nicht geeignet sind Torten mit Buttercreme- oder Obstfiillungen,
mit Tortenguss, Schokoladenglasur, Krokant-, Zuckerguss- oder Schokoverzie-
rungen. Beim Auftauen verandern sich Form, Farbe und Geschmack - die Torten
verlieren an Qualitét.

Fiillen und stapeln

¥ Fiir gefiillte Torten wird der Boden in zwei bis drei Schichten geschnitten. Das
geht am einfachsten mit Omas Fadentrick: Zunéchst den gebackenen Torten-
boden ringsum mit einem spitzen Messer ein- oder zweimal einritzen, dann
einen festen Zwirn in den Schnitt legen, die Enden tiberkreuzen und fest zusam-
menziehen - der Faden zieht sich dann gleichméafig durch den Boden.

¥ Um Torten leicht fiillen zu Ronnen, umschlieft man sie mit einem Tortenring.
Tortenringe aus Edelstahl erlauben auch hohere Stapeleien. Tortenringe aus
Runststoff sind meist schmaler und weniger stabil, sodass diese zusétzlich mit
dem Ring der Springform umschlossen werden sollten. Den unteren Boden setzt
man am besten vorher auf die gewiinschte Tortenplatte, so erspart man sich den
meist wackeligen , Transport” der fertig gefiillten Torte.

Tortologie
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Kleine Torten fiir besondere Tage! Gonnen Sie sich feine Verwéhnmomente, machen Sie das
Wochenende zum kulinarischen Fest, verschenken Sie liebevoll verzierte Geburtstagstorten. Mit
diesem Buch haben Sie die perfekten Rezepte fiur kdstliche Torten aus der kleinen Springform.
Ob sahnig-zart, schokoladig-aromatisch oder fruchtig-frisch: alle Torten gelingen garantiert!

@ Der Titel im Katalog
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