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Lieblingstorten

Immer eine reizvolle Anlaufstelle für Sonntagsausflüge, Radtouren und Wanderungen sind unsere Hof- und Landcafés mit ihren gemütlichen Stuben, schattigen Kaffeegärten unter alten Linden, Buchen oder Kastanien und ihrem üppigen Tortenbuffet. Jede Bäckerin hat ihr persönliches Lieblingsrezept oder eines, das ihre Gäste ganz besonders schätzen. Aber eines ist allen gemeinsam: Die Tortenstücke sind von beeindruckender Größe!

Biskuitböden und Sahne, Joghurt, Quark oder Frischkäse bilden die Grundlage für die farbenfrohen Tortenrezepte, die wir für dieses Buch gesammelt haben. Und natürlich alle Obstsorten, die über das Jahr reifen. Einmal abgesehen von einigen exotischen Früchten sind das vor allem heimische Äpfel, Birnen, Kirschen und Beeren.

Hier noch ein kleiner Hinweis: Jeder Ofen hat seine Eigenheiten, daher können Backzeiten variieren. Ob ein Teig durchgebacken ist, prüfen Sie, indem Sie ein Holzstäbchen hineinstecken und wieder herausziehen. Haftet kein Teig daran, ist der Kuchen gar.

Wir wünschen viel Vergnügen beim Blättern, Backen und Genießen!



Erdbeer-Sahne-Torte

Für den Biskuit:

8 Eier

300 g Zucker

300 g Mehl

2 EL ungesüßter Kakao

Für die Füllung:

800 ml Sahne

4 Päckchen Sahnesteif

500 g Erdbeeren

Für die Dekoration:

200 ml Sahne

8 Erdbeeren

gehackte Kürbiskerne

zum Bestreuen

Der Biskuit wird am Vortag zubereitet. Dafür den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eier und Zucker 5–10 Minuten schaumig schlagen, bis die Masse schwer vom Löffel tropft. Das Mehl locker unterheben, nicht mehr rühren. Den Teig halbieren. Unter die eine Hälfte den Kakao mischen. Für das Marmormuster den dunklen Teig vorsichtig unter den hellen ziehen.

Den Boden einer Springform (ø 28 cm) mit Backpapier auslegen. Den Teig einfüllen und im vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen. Herausnehmen und den Boden abkühlen lassen. Am nächsten Tag den Biskuit zweimal quer durchschneiden. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die Erdbeeren putzen. 10 Stück pürieren und unter die Sahne rühren. Die übrigen vierteln.

Den ersten Boden mit einem Tortenring umlegen und die Hälfte der Erdbeeren daraufgeben. Ein Drittel der Sahne darauf verteilen. Den zweiten Boden auflegen und ebenso verfahren. Den letzten Boden auflegen, mit der verbliebenen Erdbeersahne bestreichen und die Torte für 1–2 Stunden kalt stellen. Den Tortenring abnehmen. Die Sahne für die Dekoration steif schlagen. Mit der Hälfte der Sahne den Rand der Torte bestreichen. Den Rest in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und 16 Tupfen ringsum setzen. Die Erdbeeren halbieren und die Sahnetupfen mit je einer Hälfte belegen. Die Mitte der Torte mit gehackten Kürbiskernen bestreuen.









...





Ende der Leseprobe


ISBN 978-3-641-25470-4
V002



©2020 by Bassermann Verlag, einem Unternehmen der Penguin Random House Verlagsgruppe GmbH, Neumarkter Straße 28, 81673 München

Dieses Buch ist bereits 2015 unter dem Namen “Himbeersahne und Biskuit” im Hölker Verlag erschienen.

Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.

Fotos: Vanessa Jansen

Foodstyling: Christiane Leesker, Vanessa Jansen

Text, Layout und Satz: Christiane Leesker

Umschlaggestaltung: Atelier Versen, Bad Aibling

Herstellung: Elke Cramer

Projektleitung: Anja Halveland

Die Ratschläge in diesem Buch sind von der Herausgeberin und vom Verlag sorgfältig erwogen und geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung der Herausgeberin bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.

Sollte diese Publikation Links auf Webseiten Dritter enthalten, so übernehmen wir für deren Inhalte keine Haftung, da wir uns diese nicht zu eigen machen, sondern lediglich auf deren Stand zum Zeitpunkt der Erstveröffentlichung verweisen.

Reproduktion: Mohn Media Mohndruck GmbH, Gütersloh

OEBPS/Images/67F13FD1D06D4AA5ABC730C8155C66A6.png





OEBPS/Images/402C73518FCD43E6AB42CF8801657FCC.png





OEBPS/Images/1896394A180441238212512242DCE536.png





OEBPS/Images/5EB7ABDA1C9D4269945DB0B15977DAE5.png





OEBPS/Images/658F4C125AD2467BBADC3245397EDB3D.png





OEBPS/Images/DD83DD5D232D413CB561D1DBBB3A1271.png





OEBPS/Images/7277B0DADF4E4016976B94C13EE1E8B4.png





OEBPS/Images/C6C876A02A9F47FEAA883151AA9FFEF4.png





OEBPS/Images/4FDF6E1AFD8C4C37BFEE4B8245D493B7.png





OEBPS/Images/022B93A7CC9240BAB86949160EAABFF9.png





OEBPS/Images/3592658C9C80451C90BC020E5547252C.png





OEBPS/Images/793A1D571F9B43D0AB41E6F0991C7EAE.png





OEBPS/Images/44CFF7CD4B8144B5AA01B63F97FBE663.png





OEBPS/Images/C6F299B30C484CB991EA0EAEE70B7CC0.png





OEBPS/Images/0F31D6833D6E479E890A5EAB17DD9A0A.png





OEBPS/Images/CBCC202C25344C4180944C3436AA01BF.png





OEBPS/Images/5AD04669FF314960A544774621640016.png





OEBPS/Images/26271BFA4172458AB1E30A1DAEBBCF82.png





OEBPS/Images/779B86F3EFA34921BBE2D360A1E9D7D1.png





OEBPS/Images/98C4224587EE4A92AF83EBE319AEC0D7.png





OEBPS/Images/C589A883FB644BD18B6982A593EE99CB.png





OEBPS/Images/A3534A2D5D1044C6A112D5F5B145DD33.png





OEBPS/Images/521B21A832FA4101993860A88E0661BE.png





OEBPS/Images/980E069DD5F2462E9A1C5B24C67DBF4D.png





OEBPS/cover.jpg
isa Ayecke (Hrsg)

RE BESTEN

~13assermann
b‘ 2 -

.

r"'ly l “v





OEBPS/Images/3D6B4CA8750E40668D90BE0234DB0952.png





OEBPS/Images/F72A145FA70D410F9A8EC02D0211BDCC.png
W
00‘
Aumam
"' —k
- o4
T






OEBPS/Images/BC2289B13C3D4D99AD11531A389A5294.png





OEBPS/Images/AA6F1018E1EF4455A8963C678968BFDA.png





OEBPS/Images/1F387FBE7A43484FAB65CE339A83FEEE.png





OEBPS/Images/8BCF574424E44967A3F8B08BD88C6133.png
Lisa Ayecke (Hrsg.)

UNSERE BESTEN

Saudffuien

Mit Fotografien von
Tabea Kock

13assermann





OEBPS/Images/0A2D7DB9EB854427905024A0A818C516.png





OEBPS/Images/FBBF27F3575547D59BA0ABFB9CC399EE.png





OEBPS/Images/5770F0F2E203478BA1DA43B353FD8DC7.png





OEBPS/Images/6DF19A113287417CBD491D039E108778.png





OEBPS/Images/4B0D1F99B2DD4259BFC635DB63A468B5.png





OEBPS/Images/94AF1AD00D1A48499E569E78E8BB7504.png





OEBPS/Text/64B37EDF2F574B8183E1BC54A14E5835.xhtml




Inhalt



		

Lieblingstorten 		Erdbeer-Sahne-Torte



























































































































































  

    Orientierungsmarken



    

		Titelseite



      

		Inhaltsverzeichnis



      

		Hauptteil



      

		Copyright-Seite



      



    



  



OEBPS/Images/FB7AA84EA9F049F1B42B181766C4EA26.png





OEBPS/Images/2C183097F6D44D14A1E7A362A505DA3E.png
g/
_;___






OEBPS/Images/144E591D60EA4BB7B807F47778F72B67.png





OEBPS/Images/8056B37A17D34F1C8091B03C5A615F50.png





OEBPS/Images/FAE1669C19984A089AF4C178EB3F707C.png





OEBPS/Images/4CDCE0E78C2542F1834B704F7671C1F0.png





OEBPS/Images/8D6D5DB68E1147AC84987ACAA74D1162.png





OEBPS/Images/F4C566385C934D1BB5BD5664B7B09883.png





OEBPS/Images/A295E001E78344B7BC279B04FC32142A.png





OEBPS/Images/6515D4B7475543A7AE064DAD82BE357B.png





OEBPS/Images/C9E8CE0937BD4097A9D088053636F0BE.png





OEBPS/Images/97B5EA36465D4C5AB2FF1499510DAFF3.png





