
Und genau deshalb backe ich keine großen Torten, son-
dern Törtchen im Miniformat. Denn die sind immer eine 
Sünde wert. Außerdem wird es Zeit, dass wir  Mu�  ns und 

Cupcakes etwas entgegensetzen, nämlich sahnig-fruchtige kleine Törtchen.

Ich bin Konditor, habe aber bei den Rezepten großen Wert darauf gelegt, dass 
sie leicht nachzubacken und die Zutaten nicht zu exotisch sind. In meinen 
Backkursen holen mich meine Kursteilnehmerinnen immer wieder auf den 
 Boden der Tatsachen zurück, wenn ich einmal doch zu abgehobene Zutaten 
verwende. Aber auch die besonders Ambitionierten unter Ihnen kommen zum 
Zuge. Für Sie habe ich ausgefallenere Rezepte kreiert.

Beim Austü� eln der Rezepte für meine Mini-Törtchen habe ich die Vorteile von 
Förmchen aus Silikon entdeckt. Gleichzeitig habe ich mit diesen Förmchen 
auch eine neue Art des Blindbackens entwickelt. Vor allem für die Sahnetört-
chen sind sie bestens geeignet. Ich zeige Ihnen, wie Sie die kleinen Böden 
 selber backen können. Sie schmecken und gelingen aber auch mit fertigen 
 Böden vom Bäcker oder Konditor Ihres Vertrauens. Das Ausstechen, Schichten 
oder Füllen ist dann nur noch eine Kleinigkeit. 

Viel Spaß beim Nachbacken wünscht Ihnen Ihr Konditormeister 

KLEINER IST FEINER!

Viel Spaß beim Nachbacken wünscht Ihnen Ihr Konditormeister 

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

SCHOKO-
DEKO

KUVERTÜRE TEMPERIEREN
Seidigmatten Glanz auf den 
Törtchen erhalten Sie so: 
einen  Teil der Kuvertüre grob 
und einen Teil fein hacken. 
Die grob  gehackte Kuvertüre 
in einer Schüssel über dem 
heißen Wasserbad (60° – 80°) 
schmelzen lassen. Wenn sie 
vollständig aufgelöst ist 
(ca. 40°), mischt man etwa 
zwei Drittel aufgelöste Kuver-
türe mit einem Drittel fein 
 gehackter Kuvertüre. Dadurch 
soll die Kuvertüre eine Tem-
peratur von unter 27° errei-
chen. Dann die Kuvertüre 
 wieder auf die gewünschte 
Verarbeitungstemperatur 
(30° – 32°) durch Erwärmen 
bringen.
Eine perfekt temperierte Ku-
vertüre muss bei einer Raum-
temperatur von 17° – 20° nach 
etwa 3 Minuten vollständig 
erhärtet sein und einen schö-
nen matten Glanz haben.

frierbeutel. Diesen mit tempe-
rierter Kuvertüre füllen, am 
oberen Ende verschließen 
und an der Spitze eine kleine 
Ecke abschneiden. Dann 
 Motive wie Tannen, Sterne, 
Stäbchen, Herzchen oder 
Buchstaben auf ein Stück 
Backpapier spritzen und fest 
werden lassen. Wer möchte, 
dekoriert die Motive noch mit 
Nüssen, Pistazien oder 
 gehackten Trockenfrüchten.

SCHOKOMUSTER
Basteln Sie sich für die Scho-
komuster einen kleinen 
Spritzbeu tel aus einem Ge-

TEMPERATURTABELLE 
FÜR KUVERTÜRE
Folgende Temperaturen sind 
ideal beim Verarbeiten von 
Kuver türe:

Zartbitter ca. 32° (schmelzen 
bei max. 40°)

Vollmilch ca. 31° (schmelzen 
bei max. 40°)

Weiße ca. 30° (schmelzen 
bei max. 38°)

SCHOKOLADE RASPELN
Die Mini-Törtchen sind blitz-
schnell mit grob geraspelter 
Schokolade oder Kuvertüre 
verziert. Das Raspeln kleiner 
Mengen geht am einfachsten 
mit einer normalen Haus-
haltsreibe. Oder man nimmt 
ein Messer mit glatter Klinge, 
fährt damit an der Seite der 
Kuvertüre entlang und schabt 
feine Schokoladespäne oder 
dünne Röllchen ab. Dazu die 
Klinge leicht schräg halten.

Vorhang auf! Für ihren großen Au� ritt haben sich die süßen Kleinen 
 besonders fein gemacht: mit extracremigen Füllungen, frischen Früchten 

und ra�  nierten Verzierungen. Himmlische Ideen für verführerische 
Traum-Törtchen, denen garantiert keiner widerstehen kann.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgri� e in Step-Fotos

Zauberha� e Vielfalt: Sahne-, Creme- und Obsttörtchen

NASCHVERGNÜGEN WIE NOCH NIE!

Verzaubern nicht nur Naschkatzen
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Tipps und Extras

Umschlagklappe vorne:
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  5	 Welche Förmchen sind die besten?
  6	 Grundrezept: Kleine helle Biskuitböden
  7	 Grundrezept: Schokoladenbiskuit
  8	 Grundrezept: Mürbeteig
  9	 Grundrezept: Buttercreme
64	 Kalte Nugat-Hündchen

Umschlagklappe hinten:
	 Mini-Törtchen-Einmaleins
	 Schokodeko

10 D ie Klassiker 

12	 Irish-Coffee-Törtchen
14	 Florentiner Törtchen
15	 Holländer Törtchen
16	 Puchheimer Törtchen
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INHALT
DIE 

GU-QUALITÄTS-
GARANTIE 

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Bücher achten 
wir auf Aktualität und stellen höchste Ansprü-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren 
Autoren gewissenhaft  erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und 
mehrfach geprüft . Deshalb bieten wir Ihnen 
eine 100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotografi e

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, 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 ähnlichen 
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice 
fi nden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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2 Eier (100 g) | 60 g Zucker | 1 Prise Salz | 1 Prise abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone |  
40 g Mehl | 20 g Speisestärke | Backpapier | 1 Ausstecher (7 cm ∅)

Kleine helle Biskuitböden

1	 Ofen auf 200° vorheizen. Eier 
und Zucker über dem heißen 
Wasserbad erwärmen (ca. 45°), 
bis die Masse dick wird. Mit dem 
Handrührer schaumig schlagen.

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

3	 Mehl und Speisestärke vermi-
schen. Die Mischung in ein Sieb 
geben, über die Zucker-Eier-
Masse sieben und gut unter die 
Masse mischen.

4	 Den Teig gleichmäßig in der 
Größe von ca. 33 × 25 cm auf das 
Backblech streichen. Den Teig 
im Ofen (Mitte) 6 – 8 Min. backen.

5	 Den Boden aus dem Ofen neh-
men und abkühlen lassen. Mit 
einem runden Ausstecher ca. 12 
kleine Biskuitböden ausstechen.

Tipp
Für Schokobiskuitböden 
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-
stärke und 6 g Kakaopul-
ver unter die Zucker-Eier-
Masse mischen. Den Teig 
wie in Schritt 4 und 5 fer-
tig backen.

Grundrezept6

Für ca. 12 ausgestochene Biskuitböden (à ca. 7 cm ∅) | 15 Min. Zubereitung | 8 Min. Backen |  
Pro Boden ca. 50 kcal, 2 g EW, 2 g F, 8 g KH
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3 Eier (150 g) | 90 g Zucker | 1 Prise Salz | 1 Prise gemahlene Vanille | 50 g Mehl | 
30 g Speisestärke | 10 g Kakaopulver

Schokoladenbiskuit

1	 Ofen auf 185° vorheizen. Eier 
und Zucker unter Rühren über 
heißem Wasserbad erwärmen 
(ca. 45°), bis die Masse dick wird.

2	 Beides mit dem Handrührgerät 
schaumig aufschlagen. Salz und 
gemahlene Vanille zugeben.

3	 Mehl, Stärke und Kakaopulver 
mischen. Die Mischung in ein 
Sieb geben, über die Zucker-Eier-
Masse sieben und unterheben.

4	 Den Teig gleichmäßig auf die 
Silikonförmchen (oder Förmchen 
nach Wahl, siehe S. 5) verteilen. 
Förmchen auf ein Blech stellen.

5	 Den Teig im Backofen (Mitte) 
15 – 20 Min. backen. Dann aus-
kühlen lassen. Den Biskuit aus 
den Förmchen lösen.

Tipp
Diesen Biskuit schneide 
ich ein- bis zweimal waa-
gerecht durch und bestrei-
che die Flächen je nach 
Rezept mit Creme und 
Konfitüre. Natürlich kön-
nen Sie den Teig ohne 
Kakaopulver backen, dann 
erhöhen Sie die Mehl-
menge einfach auf 60 g.

Grundrezept ﻿ 7

Für 12 Silikonförmchen (à 90 ml) | 15 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen | 
Pro Boden ca. 70 kcal, 2 g EW, 3 g F, 13 g KH
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Sahnetörtchen
Aber bitte mit Sahne …! Die Zeit ist reif für Traumtorten im Mini-Format. 

Und mit etwas Fantasie machen Sie aus jedem Törtchen ein kleines 
Kunstwerk. Ihre Gäste werden staunen, versprochen!
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1	 Die Rosinen mit Rum bedeckt mindestens über Nacht ein
legen. Den Mürbeteig nach dem Grundrezept (siehe S. 8) zube-
reiten und ruhen lassen. Metallförmchen einfetten. 600 g Teig 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche messerrückendick (ca. 3 mm) 
ausrollen. Den Rest kalt stellen. Mit einem Ausstecher 12 Kreise 
ausstechen. Die Teigkreise in die Tarteletteförmchen legen und 
im Kühlschrank kalt stellen. Alle Teigreste zum beiseitegelegten 
Teig im Kühlschrank geben.

2	 Für die Füllung die Äpfel schälen, entkernen und in kleine 
Stücke schneiden. Stärke mit Eigelb und 1 EL Wein anrühren.  
Die Äpfel mit restlichem Wein, Butter, Zitronensaft und Zucker in 
einem Topf aufkochen und bei kleiner Hitze 1 – 2 Min. köcheln 
lassen. Die Stärke dazugeben und unter Rühren einmal auf
kochen, dann beiseitestellen. Die Äpfel etwas abkühlen lassen. 
Zitronenschale und Rosinen unterrühren.

3	 Ofen auf 180° vorheizen. Die Förmchen aus dem Kühlschrank 
nehmen. Die Apfelfüllung auf dem Teig verteilen. Übrigen Mürbe-
teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und in 
etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Jeweils 4 Teigstreifen gitter-
artig auf die Törtchen legen.

4	  Die Törtchen im Ofen (Mitte) 20 – 25 Min. backen. Heraus-
nehmen und auskühlen lassen, dann die Törtchen aus den Förm-
chen lösen und auf ein Kuchengitter setzen. Die Aprikosenkonfi-
türe erwärmen. Die Törtchen damit dünn bestreichen.

35 g Rosinen | 3 EL Rum
660 g Mürbeteig (siehe S. 8) 

Für die Füllung:
800 g säuerliche Äpfel  

(z. B. Boskop)
25 g Speisestärke (z. B. Mais- 

oder Kartoffelstärke)
1 Eigelb (20 g)

200 ml Weißwein | 25 g Butter
1 TL Zitronensaft | 75 g Zucker

1 Msp. abgeriebene Schale  
von 1 Bio-Zitrone

50 g Aprikosenkonfitüre
Außerdem:

Butter für die Förmchen
Mehl zum Arbeiten

1 Ausstecher (10 cm ∅,  
oder Dessertring)

Royales Vergnügen

Für 12 Tarteletteförmchen  
(à ca. 10 cm ∅) |  

50 Min. Zubereitung |  
über Nacht Einweichen |  

3 Std. Ruhen |  
25 Min. Backen

Pro Stück ca. 120 kcal,  
1 g EW, 10 g F, 19 g KH

Seine Schlösser sind ein Traum. Auch von diesen Törtchen kann man träumen.​ 
Mein Tipp – nicht lange träumen, sondern einfach sofort nachbacken.

König Ludwigs Lieblingstörtchen

Obst törtchen 47
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1	 Die Biskuitböden nach dem Grundrezept (siehe S. 6)  backen 
und ausstechen. Für die Fruchtkerne die Johannisbeeren waschen 
und von den Rispen streifen. Den Thymian waschen und trocken 
schütteln, die Blättchen abzupfen. Johannisbeeren, Thymian, Zit-
ronensaft, Zucker und Zitronenschale mit dem Pürierstab pürie-
ren. Das Püree durch ein Sieb passieren, auffangen und in kleine 
Förmchen gießen. Die Förmchen 3 Std. (oder über Nacht) ins Tief-
kühlfach stellen.

2	 Für die Weinmousse die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. 
einweichen. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, etwas 
Schale abreiben und 3 TL Saft auspressen. Den Wein mit Zitronen-
saft und Zucker in einem Topf aufk ochen. Den Topf beiseitestellen 
und die Eigelbe unterrühren. Kuvertüre mit einem großen Messer 
hacken und unterrühren. Die Gelatine ausdrücken und mit Zitro-
nenschale unter die Weißweinmischung rühren. Die Mischung 
abkühlen lassen (ca. 20°).

3	 Die Sahne steif schlagen. Ein Drittel der Sahne unter die 
Mousse rühren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Silikonförm-
chen mit der Hälfte der Mousse füllen. Die Johannisbeerkerne aus 
den Förmchen lösen und jeweils einen Kern auf die Mousse 
geben, sodass er von der Mousse umschlossen ist. Die übrige 
Mousse darauf verteilen. Jeweils 1 Biskuitboden darauflegen. Die 
Törtchen mindestens 3 Std. ins Tiefkühlfach stellen. Die tiefge-
kühlten Törtchen sofort aus der Form drücken und im Kühlschrank 
in ca. 3 Std. auftauen lassen. Die Törtchen mit 1 Johannisbeerrispe 
belegen und servieren.

12 ausgestochene helle 
Biskuitböden (siehe S. 6) 

Für die Fruchtkerne:
100 g rote Johannisbeeren

1 kleiner Zweig Thymian
1 TL Zitronensaft | 35 g Zucker

etwas abgeriebene Schale 
von 1 Bio-Zitrone

Für die Weinmousse:
3 Blatt weiße Gelatine

1 Bio-Zitrone
140 ml Weißwein

 30 g Zucker | 2 Eigelb (40 g)
80 g weiße Kuvertüre

270 g Sahne
Außerdem:

12 kleine Silikonförmchen
12 Johannisbeerrispen

Raffiniert

Für 12 Silikonförmchen  
(à ca. 90 ml) |  

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

6 Std. Einfrieren  
(oder über Nacht) |  

3 Std. Auftauen
Pro Stück ca. 175 kcal,  
2 g EW, 21 g F, 15 g KH

Von außen lässt sich dieses Törtchen nicht anmerken, welche Raffinesse in ihm steckt. 
Aber wenn man es anschneidet, dann kommt der flüssige Johannisbeerkern zum Vorschein.

Weinsahne-Törtchen mit Fruchtkern

Obst törtchen50
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Und genau deshalb backe ich keine großen Torten, son-
dern Törtchen im Miniformat. Denn die sind immer eine 
Sünde wert. Außerdem wird es Zeit, dass wir  Mu�  ns und 

Cupcakes etwas entgegensetzen, nämlich sahnig-fruchtige kleine Törtchen.

Ich bin Konditor, habe aber bei den Rezepten großen Wert darauf gelegt, dass 
sie leicht nachzubacken und die Zutaten nicht zu exotisch sind. In meinen 
Backkursen holen mich meine Kursteilnehmerinnen immer wieder auf den 
 Boden der Tatsachen zurück, wenn ich einmal doch zu abgehobene Zutaten 
verwende. Aber auch die besonders Ambitionierten unter Ihnen kommen zum 
Zuge. Für Sie habe ich ausgefallenere Rezepte kreiert.

Beim Austü� eln der Rezepte für meine Mini-Törtchen habe ich die Vorteile von 
Förmchen aus Silikon entdeckt. Gleichzeitig habe ich mit diesen Förmchen 
auch eine neue Art des Blindbackens entwickelt. Vor allem für die Sahnetört-
chen sind sie bestens geeignet. Ich zeige Ihnen, wie Sie die kleinen Böden 
 selber backen können. Sie schmecken und gelingen aber auch mit fertigen 
 Böden vom Bäcker oder Konditor Ihres Vertrauens. Das Ausstechen, Schichten 
oder Füllen ist dann nur noch eine Kleinigkeit. 

Viel Spaß beim Nachbacken wünscht Ihnen Ihr Konditormeister 

KLEINER IST FEINER!

Viel Spaß beim Nachbacken wünscht Ihnen Ihr Konditormeister 

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

SCHOKO-
DEKO

KUVERTÜRE TEMPERIEREN
Seidigmatten Glanz auf den 
Törtchen erhalten Sie so: 
einen  Teil der Kuvertüre grob 
und einen Teil fein hacken. 
Die grob  gehackte Kuvertüre 
in einer Schüssel über dem 
heißen Wasserbad (60° – 80°) 
schmelzen lassen. Wenn sie 
vollständig aufgelöst ist 
(ca. 40°), mischt man etwa 
zwei Drittel aufgelöste Kuver-
türe mit einem Drittel fein 
 gehackter Kuvertüre. Dadurch 
soll die Kuvertüre eine Tem-
peratur von unter 27° errei-
chen. Dann die Kuvertüre 
 wieder auf die gewünschte 
Verarbeitungstemperatur 
(30° – 32°) durch Erwärmen 
bringen.
Eine perfekt temperierte Ku-
vertüre muss bei einer Raum-
temperatur von 17° – 20° nach 
etwa 3 Minuten vollständig 
erhärtet sein und einen schö-
nen matten Glanz haben.

frierbeutel. Diesen mit tempe-
rierter Kuvertüre füllen, am 
oberen Ende verschließen 
und an der Spitze eine kleine 
Ecke abschneiden. Dann 
 Motive wie Tannen, Sterne, 
Stäbchen, Herzchen oder 
Buchstaben auf ein Stück 
Backpapier spritzen und fest 
werden lassen. Wer möchte, 
dekoriert die Motive noch mit 
Nüssen, Pistazien oder 
 gehackten Trockenfrüchten.

SCHOKOMUSTER
Basteln Sie sich für die Scho-
komuster einen kleinen 
Spritzbeu tel aus einem Ge-

TEMPERATURTABELLE 
FÜR KUVERTÜRE
Folgende Temperaturen sind 
ideal beim Verarbeiten von 
Kuver türe:

Zartbitter ca. 32° (schmelzen 
bei max. 40°)

Vollmilch ca. 31° (schmelzen 
bei max. 40°)

Weiße ca. 30° (schmelzen 
bei max. 38°)

SCHOKOLADE RASPELN
Die Mini-Törtchen sind blitz-
schnell mit grob geraspelter 
Schokolade oder Kuvertüre 
verziert. Das Raspeln kleiner 
Mengen geht am einfachsten 
mit einer normalen Haus-
haltsreibe. Oder man nimmt 
ein Messer mit glatter Klinge, 
fährt damit an der Seite der 
Kuvertüre entlang und schabt 
feine Schokoladespäne oder 
dünne Röllchen ab. Dazu die 
Klinge leicht schräg halten.

Vorhang auf! Für ihren großen Au� ritt haben sich die süßen Kleinen 
 besonders fein gemacht: mit extracremigen Füllungen, frischen Früchten 

und ra�  nierten Verzierungen. Himmlische Ideen für verführerische 
Traum-Törtchen, denen garantiert keiner widerstehen kann.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgri� e in Step-Fotos

Zauberha� e Vielfalt: Sahne-, Creme- und Obsttörtchen

NASCHVERGNÜGEN WIE NOCH NIE!

Verzaubern nicht nur Naschkatzen
MINI-TÖRTCHEN

MARTIN SCHÖNLEBEN
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

www.gu.de
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