Viele greifen bei uns in der Patisserie nach
den hohen Sahnetorten, aber eigentlich
sind die wirklichen Stars die flachen Tartes.
Da bekommt man komprimiert den vollen,

intensiven Geschmack.




ZUTATEN
Miirbeteig
100 g [N
70 g Puderzucker
1 Prise Salz
1 Ei,Gr.M
200 g Mehl
2 EL Mandeln, gemahlen

300 g

70 g
2 EL

2 EL
1EL

Blaubeerfiillung

Blaubeeren,
frisch oder TK
Zucker
Zitronensaft
Prise Salz
Speisestarke
Lavendelsirup

Guss

300 ¢ [weie Schokolade]

150 g
70 g

Schmand
Butter

ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten einen Mirbeteig kneten und zu einer Kugel formen. In
eirrer Klarsichtfolie eingehiillt fiir mindestens 30 Minuten kaltstellen. Den
Teig danach ausrollen und als Boden und Rand in eine Tortenform (oder Tar-
teform) einarbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden einstechen und im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten bei 150 °C Ober-/Unterhitze backen. Nach
dem Abkiihlen den Boden aus der Form heben.

Gefrorene Blaubeeren auftauen und abtropfen lassen. Alle Zutaten fir die
Fillung mischen und unter stindigem Rithren zu einem Pudding verkochen.
Den Fruchtpudding auf den erkalteten Miirbeteighoden giefsen.

Die Zutaten fiir den Guss bei geringer Hitze erwdrmen und gut verrithren. Die
Ganache auf die Blaubeerschicht giefsen. Nach dem Erkalten nach Lust und
Laune dekorieren.

Wenn du den Fruchtpudding gekocht und auf die Tarte gegeben hast,
brauchst du den Topf nicht zu reinigen. So bleibt noch etwas Blau-
beere drin und die darin angeriihrte Ganache farbt sich zartblau. Ich
mag bunte Farben bei meinen Kuchen, wenn man sie durch die Natur
erreichen kann. Dafiir nutze ich zum Beispiel Rote-Bete-Pulver, Mat-

cha, Kurkuma oder eben Blaubeeren.
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hp
Hervorheben
Butter, kalt

hp
Hervorheben
Schokolade, weiß

hp
Durchstreichen


hp
Hervorheben
Blaubeeren à la Provence

hp
Hervorheben
Blaubeeren à la Provence


MARC DE
CHAMPAGNE

CRANBERRY LIEBT
MARC DE CHAMPACNE

ZUTATEN
100 [
70 g Zucker
1 Prise Salz
1 EiLGr.M
200g Mehl
2 EL Mandeln, gemahlen
Guss
150 g Schmand
70 g Butter
300 g (weie Schokolade, erhitzt]
1TL Marcde Champagne,
optional etwas mehr
Sauce
300g Cranberrys, frisch oder TK
100 ml Orangensaft
100g Zucker

ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig kneten und zu einer

Kugel formen. In-eirrer Klarsichtfolie eingehiillt fiir mir.
.ens 30 Minuten kaltstellen. Den Teig ausrollen und als

Boden und Rand in eine Tortenform (oder Tarteform) ein-
arbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden eins{ijiil}
en und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten bei 150 °C

Ober-/Unterhitze backen. Nach dem Abktihlen den Boden

aus der Form heben.

Die Zutaten fiir den Guss bei geringer Hitze unter Rithren
schmelzen und auf den Miirbeteighoden geben.

Gefrorene Friichte auftauen und eventuell abtropfen las-
sen. Mit Zucker und Orangensaft so lange kochen, bis die
Friichte zerfallen und eine Sofse entsteht. Etwas abkiihlen
lassen und loffelweise auf der Schoko-Marc-de-Cham-
pagne-Schicht verteilen.


hp
Hervorheben
Butter, kalt

hp
Hervorheben
min-destens

hp
Hervorheben
einste-chen

hp
Hervorheben
Schokolade, weiß
(erhitzt wird die im Rezeptteil eh nochmal)

hp
Durchstreichen



VERZAUBER

BANANE VERZAUBERT

WALNUSS
ZUTATEN
Miirbeteig
100 g Butter, kalt
70 g Zucker
1 Prise Salz
1 EiLGr.M
200g Mehl
Bananenfiillung
4 Bananen, reif
1 EL Zitronensaft
1 Prise Salz
150 ml Fruchtsaft, Maracuja
2 EL Speisestarke
Ganache
150 g Schmand
70 g Butter

300 g [

75 g

Walniisse, gehackt

ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig kneten und zu einer Kugel formen. In
eirrer Klarsichtfolie eingehiillt fiir mindestens 30 Minuten kaltstellen.

Den Teig danach ausrollen und als Boden in eine Tortenform (oder Tarteform)
einarbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden einstechen und im vorge-
heizten Backofen 15 Minuten bei 150 °C Ober-/Unterhitze backen. Nach dem
Abkiihlen den Boden aus der Form heben.

Die reifen Bananen gut zerdricken. Maracujasaft mit Zitronensaft, Salz und
der Speisestdrke in einem Topf vermischen. Die zerdriickten Bananen dazuge-
ben und unter stindigem Rithren einen Pudding kochen. Abkiihlen lassen und
auf dem Tarteboden verteilen.

Die Walniisse ohne Fett anrosten. Die Ganache-Zutaten bei sehr wenig Hitze
zusammen in einem Topf schmelzen und auf den Bananenpudding giefsen.
Walnisse in die Schokolade brdseln und die Tarte kiihlstellen.



hp
Hervorheben
Schokolade, weiß

hp
Durchstreichen



ERDBEERKINDHEIT IM
SCHOKOHIMMEL

ZUTATEN
Boden
150 g Mehl
50g Zucker
1 Prise Salz
1 EiGr.M
75 g Butter, kalt
Friichte
500 g Erdbeeren
200 g Gelierzucker (3:1)
Ganache
250 ml sufie Sahne
300 g Vollmilchschokolade

ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig kneten und zu einer Kugel formen. In
eifrer Klarsichtfolie eingehiillt fiir mindestens 30 Minuten kaltstellen. Den
Teig ausrollen und als Boden und Rand in eine Tortenform (oder Tarteform)
einarbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden einstechen und im vorge-
heizten Backofen 15 Minuten bei 150 °C Ober-/Unterhitze backen. Nach dem
Abkiihlen den Boden aus der Form heben.

Die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. Mit dem Gelierzucker
mischen, aufkochen und 2-3 Minuten kochen lassen. Die Fruchtmasse ab-
kiihlen lassen und auf den Boden giefden.

Schokolade und Sahne in einen Topf geben und bei geringer Hitze unter
Rihren schmelzen lassen. Auf die Fruchtmasse giefsen und kiihl stellen.

Fir Erdbeeren verwende ich immer gern Gelierzucker statt normalem
Haushaltszucker. Das hat nicht nur mit der Konsistenz zu tun, sondern die
Friichte behalten so auch ihre schone Farbe.



hp
Durchstreichen



VERSUCHUNC

Das ist meine Version mit den
Aromen des bekannten Gebacks.
Die traditionelle Esterhazy-Torte
ist eine ungarische Cremetorte, die
in Budapest zu Beginn des 20. Jahrhun-
derts von Konditoren entwickelt wurde.
Zarte Biskuitbdden werden mit hellgel-
ber Buttercreme gestapelt und mit weifder
und brauner Zuckerglasur iiberzogen. Die
Torte wurde nach einem Mitglied der un-
garischen Magnatenfamilie Esterhazy Hijil|j
Imt. Es ist zu vermuten, dass er ihr nicht
widerstehen konnte. Hach, sind wir nicht

alle ein bisschen ,Esterhjfzy«?

ESTERHAZYS
VERSUCHUNG
ZUTATEN
Boden Nougatmiirbeteig
50 g Butter, kalt
50 g Margarine
50 g Puderzucker
1 Prise Salz
1 Prise Zimt
1 EiGr.M
3EL Nougatcreme
200g Mehl
3EL Mandeln, gemahlen
Aprikosen-Marzipan-
Fiillung
150 g Aprikosen, getrocknet
150 ml Orangensaft
120 g Marzipanrohmasse
Nougatschicht
75ml Schlagsahne
200 g Nougat
3 Eier, Gr.M
Mandel-Baiser-Decke
3 Eiweif$
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fiir den Boden zu einem Mirbeteig verkneten und in Klarsicht-
folie eingepackt mindestens 30 Minuten lang kaltstellen. Den Teig ausrollen
und in eine gefettete Form als Boden einarbeiten.

Die Aprikosen klein schneiden und mit dem Orangensaft aufkochen, das Mar-
zipan grob zerkleinern und zugeben. Zu einer geschmeidigen Masse piirieren
und diese auf dem Boden verteilen.

Die Eier trennen und die Eiweif3e beiseitestellen. Die Sahne in einem Topf er-
hitzen und den Nougat damit tibergiefSen. Die Eigelbe unterriihren und nicht
mehr erhitzen. Die Nougatschicht auf die Marzipanschicht aufgiefsen.

Das Eiweifs mit Salz steif schlagen, nach und nach den Zucker einrieseln lassen

und weiterschlagen, bis ein gldnzender Eischnee entsteht. Anschliefdend die

Mandeln unterheben. Die Baisermasse mit einer Spritztiite auf die Nouga (i}
. spritzen. Die Tarte 35 Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze backen.



hp
Hervorheben
be-nannt

hp
Hervorheben
á

hp
Hervorheben
Nougat-schicht


ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten einen Mirbeteig kneten und zu ' Von der Ora

. Kugel formen. In—eimer Klarsichtfolie eingehtllt fiir ber wasche

mindestens 30 Minuten kaltstellen. Den Teig ausrollen  Stiicke schneiden. Mit dem Zucker und der Speises
und als Boden und Rand in eine || | S SSSBE vermischen und unter Rihren einen Pudding kochen.
- einarbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden Den Fruchtpudding etwas abkiihlen lassen und auf dem
einstechen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten bei  Miurk boden verteilen.

180 ..C Ober-Unterhitze backen oty - Die Zutaten fiir die Ganache bei kleiner Hitze in einem
Abkuhlen den Boden aus der

’ Topf zusammen schmelzen. Etwas abkiihlen lassen und
Form heben. 3 2 . '
uber die Fruchtmasse giefden. Die Tarte kaltstellen.

,DUNKLE VERFUHRUNG"
MIT RHABARBER

ZUTATEN
Teig Wenn man mdchte, kann man
i dino ej
o
25¢g Kakao P 1 otk

Das macht die Tarte 1arplich

1 P k
00g Puderzucker hibscher und aromatischer.

1 Pkt.Vanillezucker
3 Eier,Gr.M

Rhabarberfiillung

600 g Rhabarber
1 Orange, bio
100 g Zucker
3 EL Speisestdrke

Ganache

300 ml siifse Sahne
150 g Schokolade, zartbitter
150 g Schokolade, Vollmilch


hp
Hervorheben
ei-ner

hp
Hervorheben
Tortenform (oder Tarteform)

auch auf die richtige Trennung achten

Petra Hermann
Durchstreichen


Petra Hermann
Durchstreichen


Petra Hermann
Durchstreichen


hp
Eingefügter Text
hinzufügen

Petra Hermann
zugeben?

Petra Hermann
Aus den Teigzutaten…bis ….Form heben - STREICHEN! 
Neu:
Die Eier mit Vanillezucker und  Puderzucker cremig aufschlagen. Mehl und Kakao durch ein Sieb geben und unter die Eiermasse rühren. Den Teig in eine vorbereitete Tortenform (oder Tarteform) einfüllen, glatt streichen und bei 180° Ober-Unterhitze 30 Minuten backen.

Petra Hermann
Mürbeteigboden streichen!

und auf dem ebenfalls erkalteten Schokoladenteig verteilen.


OPAS CARTENLIEBE
MIT MARZIPAN

ZUTATEN
Teig
120 g Butter, kalt
180g Mehl
1 EiGr.M
1 Prise Salz
50 g Puderzucker
Fiillung
150 g Marzipan
300g Quark
300g Schmand
90g Zucker
3 Eier,Gr.M
300 g Johannisbeeren
25 g Mandelbldttchen
zum Bestreuen
Puderzucker

zum Bestduben

MIT MARZIPAN

OPAS )g? '

ZUBEREITUNG

Das Ei trennen. Aus dem Eigelb und den tibrigen Teigzutaten
einen Mirbeteig kneten und zu einer Kugel formen. In-ein=
er Klarsichtfolie eingehtillt fiir mindestens 30 Minuten kalt-
stellen. Den Teig ausrollen und als Boden und Rand in eine
Tortenform (oder Tarteform) einarbeiten. Mit der Gabel ein
paarmal am Boden einstechen.

Die Johannisbeeren waschen und von den Stielen zupfen.
Quark, Schmand, Zucker und Eier miteinander verrihren.
Das Marzipan mit einer Reibe raspeln und unterheben. Die
Masse auf dem Boden verteilen, die Johannisbeeren darauf-
streuen und mit den Mandelplattchen verzieren. 45 Minuten
bei 180 °C bei Ober-/Unterhitze backen, abkiihlen las-
sen und mit Puderzucker bestdubt servieren.



hp
Durchstreichen



ROSMARIN SCHMUCKT BEEREN

ZUBEREITUNG

ZUTATEN Die Rosmarinnadeln von dem Zweig zupfen und sehr
klein hacken. Die Menge sollte etwa 2 TL ergeben. Die
Boden . Lo ..
Zutaten fiir den Teig miteinander verkneten und in-etrrer
500g Mehl Klarsichtfolie eingepackt mindestens 30 Minuten kihjij
200g Zucker tellen.
300 Butt . ..
& u e Beeren, Gewiirze, Zucker und flissige Zutaten in einem
2 Eler, Gr. M Topf mischen. Die gehduften Essloffel Speisestdarke gut
1 Zweig Rosmarin, frisch P : & P J

Rote Griitze

einrihren und alles zu einer Griitze kochen.

Die Halfte des Teiges in eine gefettete Form als Boden und
2 cm Rand einarbeiten. Die Rote Griitze daraufgiefsen und

>00g  Beeren, rot glattstreichen. Die zweite Hélfte des Teiges als Streusel
80g Zucker .
. auf den Kuchen broseln.
1 gestr. TL Zimt
1 Sternanis Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 40 Minuten lang backen.

1 EL Zitronensaft
1 Prise Salz
150 ml Rotwein
2 EL Speisestarke

Ich liebe es, mit Kichenkrautern zu backen.
Rosmarin passt super zu roten Friichten und

schmeckt auch zu Pfirsich nicht schlecht.

Es gibt spannende Kombinationen, wenn

man etwas Mut beweist. Versuche doch mal
Erdbeeren mit Basilikum oder griinem Pfeffer,
Aprikose mit Thymian oder Lavendel, Limette mit
Basilikum. Oder kombiniere Zitrone sowie Apfel
mit Thymian, oder ganz harmonisch Birne mit
Kardamom.

SCHMUCKT BEEREN



hp
Durchstreichen


hp
Hervorheben
kühl-stellen


KARIBIKIM ERDBEERFELD

ZUTATEN
Miirbeteig
100 ¢ [N
70 g Zucker
1 Prise Salz
1 EiGr.M
200 g Mehl
2 EL Mandeln, gemahlen
500 ml siifse Sahne
200 g Schokolade, weifd
1 Pkt. Vanillezucker
80 g Kokosflocken
100 g ,Raffaello”, klein gehackt
1 Limette, bio
Topping
250 g Erdbeeren
125g Zucker

ein paar Raffaello

ZUBEREITUNG

Am Vortag des Backens

die Sahne erhitzen und die

weifde Schokolade darin schmelzen.
Uber Nacht abgedeckt kaltstellen.

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig kneten und zu einer Kugel formen. In
eifrer—Klarsichtfolie eingehiillt fiir mindestens 30 Minuten kaltstellen. Den
Teig ausrollen und als Boden und Rand in eine Tortenform (oder Tarteform)
einarbeiten. Mit der Gabel ein paarmal am Boden einstechen und im vorge-
heizten Backofen 15 Minuten bei 150 °C Ober-/Unterhitze backen. Nach dem
Abktihlen den Boden aus der Form heben.

Die Schoko-Sahne steif schlagen. Kokosflocken, Raffaellokriimel, Vanil |l
er, Saft und Abrieb der Limette unterrithren. Die Sahne auf dem gebackenen
Boden verteilen.

Erdbeeren und Zucker erhitzen, bis die Erdbeeren zerfallen. Einmal
durchrihren und die etwas abgekiihlte Erdbeersofie auf der Torte verteilen.
Reichlich mit Raffaello-Kugeln dekorieren.


hp
Hervorheben
Butter, kalt

hp
Durchstreichen


hp
Hervorheben
zu-cker


STREUSELTARTE MIT

%

300 ml
758

150 g
200 g
250 g

70 g

250 g
2EL

STREUSELTARTE MIT
ZITRONENGRAS

ZUTATEN

Zum Vorbereiten

Stangen Zitronengras
Schlagsahne
Zucker

Streuselboden

Butter
Marzipanrohmasse
Weizenmehl
Zucker

Pkt. Vanillezucker

Fiillung

Pkt. Sahnesteif
Quark

Limettensaft

die vorbereitete
Zitronengras-Sahne

ZUBEREITUNG

Zitronengras von harten dufieren Stingeln und harter
Ende befreien, waschen, in 4 cm lange Stiicke schneiden
und durch Klopfen etwas die Struktur aufbrechen. In der
Sahne mit dem Zucker aufkochen und 15 Minuten lang
kocheln lassen. Etwa eine Stunde abkihlen lassen, an-
schliefdend durch ein Sieb giefSsen. Die so vorbereitete Sah-
ne mindestens 2-3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter und Marzipan zu ei-
nem Streuselteig verarbeiten. Den Teig in zwei Teile teilen,
jeweils in eine gefettete Springform geben und leicht an-
driicken. Beide Béden etwa 15 Minuten bei 160 °C Ober-/

Unterhitze backen. Einen der Boden in der Form belassen
und den anderen mit einem scharfen Messer in 12 Torten-
stiicke teilen.

Fir die Fillung die Zitronengras-Sahne kurz aufschlagen,
Sahnesteif dazugeben und steif schlagen. Den Quark und
den Limettensaft unterrithren. 3 EL zur Dekoration beisei-
testellen. Auf den ganzen Streuselboden die Quark-Sahne-
Creme streichen. Anschlieffend mit den 12 Tortenstiicken
belegen und mit der restlichen Quarkcreme dekorieren.
Die Torte mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank
stellen.



hp
Durchstreichen


hp
Eingefügter Text
holzigem


