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QUALITATS

G|U
GARANTIE

Wir mochten Thnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitdt und stellen hchste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfdltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualitdtsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-flir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Zutaten fiir die Minis

Mini-Tértchen - zart und fein 34,
Welche Férmchen sind die besten? z"
Grundrezept: Kleine helle Biskuitboden
Grundrezept: Schokoladenbiskuit (]
Grundrezept: Miirbeteig 3’:
Grundrezept: Buttercreme

64 Kalte Nugat-Hiindchen
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Umschlagklappe hinten:
Mini-Toértchen-Einmaleins
Schokodeko

10° DIE KLASSIKER

12 Irish-Coffee-Tortchen }
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14 Florentiner Tértchen Yy
15 Hollander Tortchen
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20 S-Tortchen
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Erdbeersahne-Tortchen
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KLEINE HELLE BISKUITBODEN

2 Eier (100 g) | 60 g Zucker | 1 Prise Salz | 1 Prise abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone |
40 g Mehl | 20 g Speisestarke | Backpapier | 1 Ausstecher (7 cm &)

Fiir ca. 12 ausgestochene Biskuitboden (a ca.7 cm &) | 15 Min. Zubereitung | 8 Min. Backen |
Pro Boden ca. 50 kcal, 2 gEW, 2 gF, 8 gKH

3 Mehlund Speisestarke vermi-
schen. Die Mischung in ein Sieb
geben, tiber die Zucker-Eier-
Masse sieben und gut unter die
Masse mischen.

TIPP

Fiir Schokobiskuitbéden
2 Eier (100 g) und 60 g Zu-
cker wie beschrieben
schaumig schlagen. Je

1 Prise Salz und gemah-
lene Vanille zugeben.

34 g Mehl, 20 g Speise-
stdrke und 6 g Kakaopul-
ver unter die Zucker-Eier-

2 Dann erst das Salz und die
Zitronenschale zur Eier-Zucker-
Masse geben. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen

1 Ofen auf 200° vorheizen. Eier
und Zucker tiber dem heiRen
Wasserbad erwarmen (ca. 45°),
bis die Masse dick wird. Mit dem
Handrihrer schaumig schlagen.

5 Den Boden aus dem Ofen neh-

4 pen Teig gleichmaBig in der
Grofie von ca. 33 x 25 cm auf das
Backblech streichen. Den Teig
im Ofen (Mitte) 6 —8 Min. backen.

6 GRUNDREZEPT

men und abkihlen lassen. Mit
einem runden Ausstecher ca. 12
kleine Biskuitboden ausstechen.

Masse mischen. Den Teig
wie in Schritt 4 und 5 fer-
tig backen.



SCHOKOLADENBISKUIT

3 Eier (150 g) | 90 g Zucker | 1 Prise Salz | 1 Prise gemahlene Vanille | 50 g Mehl |
30 g Speisestdrke | 10 g Kakaopulver
Fiir 12 Silikonférmchen (@ 90 ml) | 15 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen |
Pro Boden ca. 70 kcal, 2 gEW, 3 gF, 13 g KH

1 ofen auf 185° vorheizen. Eier 2 Beides mit dem Handriihrgerat 3 Mehl, Starke und Kakaopulver

und Zucker unter Rithren tiber schaumig aufschlagen. Salzund  mischen. Die Mischung in ein
heiflem Wasserbad erwarmen gemahlene Vanille zugeben. Sieb geben, tiber die Zucker-Eier-
(ca. 459, bis die Masse dick wird. Masse sieben und unterheben.

TIPP

Diesen Biskuit schneide
ich ein- bis zweimal waa-
gerecht durch und bestrei-
che die Flachen je nach
Rezept mit Creme und
Konfitiire. Natiirlich kon-
nen Sie den Teig ohne
Kakaopulver backen, dann

erhdhen Sie die Mehl-
4 Dpen Teig gleichmaig aufdie 9 Den Teig im Backofen (Mitte) menge einfach auf 60 g.

Silikonférmchen (oder Formchen  15-20 Min. backen. Dann aus-
nach Wahl, siehe S. 5) verteilen.  kiihlen lassen. Den Biskuit aus
Formchen auf ein Blech stellen. den Férmchen losen.
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erbitte mit Sahne ...! Die Zeit ist ref¥ fiir Traumtorten im M\“ g
nd mit etwas Fantasie machen Sie aus jedem Tortchen ein kleines '
Kunstwerk. Ihre Géste werden staunen, versprochen! ™ \
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Seine Schldsser sind ein Traum. Auch von diesen Tortchen kann man traumen.
Mein Tipp — nicht lange traumen, sondern einfach sofort nachbacken.

35 g Rosinen | 3 EL Rum

660 g Miirbeteig (siehe S. 8)
Fiir die Fiillung:

800 g séuerliche Apfel

(z.B. Boskop)

25 g Speisestarke (z. B. Mais-
oder Kartoffelstdrke)

1Eigelb (20 g)

200 ml Weiflwein | 25 g Butter
1TL Zitronensaft | 75 g Zucker
1Msp. abgeriebene Schale
von 1Bio-Zitrone

50 g Aprikosenkonfitiire
AuBerdem:

Butter fiir die Formchen

Mehl zum Arbeiten
1Ausstecher (10 cm &,

oder Dessertring)

Royales Vergniigen

Fiir 12 Tarteletteférmchen
(@ca.10cm @) |

50 Min. Zubereitung |
tiber Nacht Einweichen |
3 Std. Ruhen |

25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 120 kcal,
1gEW,10gF, 19 gKH

1 Die Rosinen mit Rum bedeckt mindestens tber Nacht ein-
legen. Den Mirbeteig nach dem Grundrezept (siehe S. 8) zube-
reiten und ruhen lassen. Metallformchen einfetten. 600 g Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache messerriickendick (ca. 3 mm)
ausrollen. Den Rest kalt stellen. Mit einem Ausstecher 12 Kreise
ausstechen. Die Teigkreise in die Tarteletteférmchen legen und
im Kiihlschrank kalt stellen. Alle Teigreste zum beiseitegelegten
Teig im Kihlschrank geben.

2 rurdie Fullung die Apfel schilen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Starke mit Eigelb und 1 EL Wein anrihren.
Die Apfel mit restlichem Wein, Butter, Zitronensaft und Zucker in
einem Topf aufkochen und bei kleiner Hitze 1—2 Min. kécheln
lassen. Die Starke dazugeben und unter Rithren einmal auf-
kochen, dann beiseitestellen. Die Apfel etwas abkiihlen lassen.
Zitronenschale und Rosinen unterrithren.

3 Ofen auf 180° vorheizen. Die Formchen aus dem Kihlschrank
nehmen. Die Apfelfiillung auf dem Teig verteilen. Ubrigen Mirbe-
teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und in
etwa 1.cm breite Streifen schneiden. Jeweils 4 Teigstreifen gitter-
artig auf die Tortchen legen.

4 Die Tortchen im Ofen (Mitte) 20— 25 Min. backen. Heraus-
nehmen und auskihlen lassen, dann die Toértchen aus den Férm-
chen l6sen und auf ein Kuchengitter setzen. Die Aprikosenkonfi-
ture erwarmen. Die Tértchen damit diinn bestreichen.

OBSTTORTCHEN 4'7
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NSAHNE-TORTCHEN MIT FRUCHTKERN

Von auBBen lasst sich dieses Tortchen nicht anmerken, welche Raffinesse in ihm steckt.
Aber wenn man es anschneidet, dann kommt der fliissige Johannisbeerkern zum Vorschein.

12 ausgestochene helle
Biskuitbdden (siehe S. 6)
Fiir die Fruchtkerne:

100 g rote Johannisbeeren
1kleiner Zweig Thymian
1TL Zitronensaft | 35 g Zucker
etwas abgeriebene Schale
von 1Bio-Zitrone

Fiir die Weinmousse:

3 Blatt weifle Gelatine
1Bio-Zitrone

140 ml Weifwein

30 g Zucker | 2 Eigelb (40 g)
80 g weifRe Kuvertiire

270 g Sahne

AuBBerdem:

12 kleine Silikonférmchen
12 Johannisbeerrispen

Raffiniert

Fiir 12 Silikonformchen
(@ca.90ml) |

1Std. 15 Min. Zubereitung |
8 Min. Backen |

6 Std. Einfrieren

(oder tiber Nacht) |

3 Std. Auftauen

Pro Stiick ca. 175 kcal,
2gEW,21gF 15 gKH

50 OBSTTORTCHEN

1 Die Biskuitboden nach dem Grundrezept (siehe S. 6) backen
und ausstechen. Fir die Fruchtkerne die Johannisbeeren waschen
und von den Rispen streifen. Den Thymian waschen und trocken
schitteln, die Blattchen abzupfen. Johannisbeeren, Thymian, Zit-
ronensaft, Zucker und Zitronenschale mit dem Plrierstab pirie-
ren. Das Piree durch ein Sieb passieren, auffangen und in kleine
Formchen gieen. Die Formchen 3 Std. (oder tiber Nacht) ins Tief-
kihlfach stellen.

2 Fur die Weinmousse die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min.
einweichen. Die Zitrone hei waschen und abtrocknen, etwas
Schale abreiben und 3 TL Saft auspressen. Den Wein mit Zitronen-
saft und Zucker in einem Topf aufkochen. Den Topf beiseitestellen
und die Eigelbe unterriihren. Kuvertiire mit einem groen Messer
hacken und unterriihren. Die Gelatine ausdriicken und mit Zitro-
nenschale unter die WeiBweinmischung rithren. Die Mischung
abkiihlen lassen (ca. 20°).

3 Die Sahne steif schlagen. Ein Drittel der Sahne unter die
Mousse rithren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Silikonférm-
chen mit der Halfte der Mousse fllen. Die Johannisbeerkerne aus
den Formchen l6sen und jeweils einen Kern auf die Mousse
geben, sodass er von der Mousse umschlossen ist. Die tibrige
Mousse darauf verteilen. Jeweils 1 Biskuitboden darauflegen. Die
Tortchen mindestens 3 Std. ins Tiefkuhlfach stellen. Die tiefge-
kihlten Tértchen sofort aus der Form drticken und im Kithlschrank
in ca. 3 Std. auftauen lassen. Die Tortchen mit 1 Johannisbeerrispe
belegen und servieren.






NASCHVERGNUGEN WIE NOCH NIE!

Vorhang auf! Fiir ihren groen Auftritt haben sich die siiRen Kleinen
besonders fein gemacht: mit extracremigen Fiillungen, frischen Friichten
und raffinierten Verzierungen. Himmlische |deen fiir verfiihrerische
Traum-Tortchen, denen garantiert keiner widerstehen kann.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Zauberhafte Vielfalt: Sahne-, Creme- und Obsttortchen

Mit kostenloser App zum
=) Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
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