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BETTINA BACKT

Einleitung Modelliermarzipan




FACEBOOK - DIE BELIEBTESTEN REZEPTE

Sachertorte

Orangencremetorte

Erdbeerkistl Erdbeermousse-Torte




KLASSIKER NEU INTERPRETIERT

Frichtespitzbuabm

Stdtiroler Apfelstrudel

Schwarzwalder Kirschtértchen Karottentdrtchen

Zitronen-Joghurt-Mousse-Torte_




SCHNELLE KUCHEN UND SCHNITTEN FUR ALLE TAGE

Mascarponekuchen

Zitronen-Joghurt-Kuchen
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Himbeer-Cupcakes Schokoladenschnitten




KINDERGEBURTSTAG

Zug-Torte Prinzessinnentorte




FUR BESONDERE ANLASSE

Cream Tarte

Himbeer-Joghurt-Torte

Lebkuchenmousse-Torte
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Himbeer-Buttercreme-Torte No-bake-cheesecake







Hohe Springform (@ 20 ¢cm)

Backtemperatur: 160°C B
Backzeit: etwa 80 Minuten

Boden

200 g weiche Butter

100 g Staubzucker

200 g Zartbitterschokolade,
gehackt

8 Eigelb

180 g Mehl

8 EiweiB

140 g Zucker

Glasur

150 g Sahne

190 g Zartbitterschokolade,
fein gehackt

Weiteres

300 g Marillenkonfiture,
fein passiert

Lauterzucker

Meine Dekoration
frische Bllten

»

acher(1(e

Boden

Butter und Staubzucker in der Kiichenmaschine oder mit dem
HandrUhrgerat cremig aufschlagen. Die Zartbitterschokolade Uber
dem Wasserbad schmelzen lassen.

Eigelb nach und nach unter die Butter-Zucker-Masse rihren.
AnschlieBend die geschmolzene Schokolade einarbeiten.

Das Mehl dartbersieben und mit dem Schneebesen unterheben.
EiweiB mit Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Masse
heben.

Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen
und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (B) etwa 80 Minuten
backen.

Den Tortenboden aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskthlen lassen.

Aufbau

Den Tortenboden zweimal waagerecht durchschneiden und die
Boden mit Lauterzucker tranken.

Einen Boden mit zwei Drittel der Marillenkonfittre bestreichen und
mit dem zweiten Tortenboden abdecken. Die Oberflache mit der
restlichen Konfitlre diinn bestreichen und gut antrocknen lassen.

Glasur
Die Sahne aufkochen und Uber die Zartbitterschokolade gieRen.
Kurz stehen lassen und gut durchrihren.

. Die Schokoladenglasur gleichmaBig Gber die Torte gieBen und fest

werden lassen.
Die Torte mit frischen BlUten dekorieren.
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FUr den Lauterzucker lasst man Zucker und Wasser im Verhaltnis
1:1s0 lange kochen, bis sich der Zucker aufgel®st hat. Vor der Ver-
wendung vollstandig auskuhlen lassen.

Die Oberflache der Torte sollte wirklich nur hauchdinn mit Konfitlre
bestrichen werden. Uberschiissige Konfitiire kann man sehr gut mit
einer Teigkarte abziehen.

Ehe die Torte glasiert wird, muss die Konfiture richtig angetrocknet
sein. Man kann die Torte dazu eventuell kurz in den Gefrierschrank
stellen.

Sachertorte schmeckt am besten, wenn sie einen Tag durchziehen
konnte.

FUr eine flachere Torte verwende ich eine gréBere Springform, bei-
spielsweise eine 26er-Form. Die Backzeit verkurzt sich dann auf etwa
55 Minuten.
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Achobomerase-Iorfe

Hohe Springform (@ 20 ¢cm)

Backtemperatur: 180°C &
Backzeit: etwa 55 Minuten

Boden

4 Eier

180 g Zucker
200 g Ol

100 g Eierlikor
100 g Milch

240 g Menl

40 g Stdrkemehl
1Pkg. Backpulver
20 g Backkakao

Schokomousse

250 g Vollmilchschokolade
50 g Zartbitterschokolade
500 g Sahne

4 Blatt Gelatine

Weiteres

150 g Sahne

50 g Nuss-Nougat-Creme

50 g Zartbitterschokolade,
gehackt

25 g Butter

Meine Dekoration

Schokoladenwaffeln, -pralinen

und -kekse

Boden

Eier und Zucker in der Kiichenmaschine oder mit dem Handmixer
hellgelb aufschlagen.

Ol, Eierlikér und Milch zugeben und alles gut vermengen.

Mehl, Starkemehl, Backpulver und Kakao vermischen, Gber die
Masse sieben und mit dem Schneebesen unterheben.

Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen
und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (&) etwa 55 Minu-
ten backen.

Aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter aus-
kahlen lassen.

Schokomousse

Die Schokolade fein hacken und Uber dem Wasserbad schmel-
zen. Etwas abkuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen.

Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 10 Minuten einweichen, gut
ausdrucken und unter standigem Ruhren bei schwacher Hitze
auflésen. Zum Temperaturausgleich etwas geschlagene Sahne
unterrhren, dann alles unter die restliche geschlagene Sahne
Ziehen.

Die Gelatine-Sahne-Mischung vorsichtig unter die geschmolzene
Schokolade heben.

Aufbau

. Den Tortenboden zweimal waagerecht durchschneiden. Einen

verstellbaren Tortenring und Tortenrandfolie um einen Boden
legen und die Halfte der Schokomousse daraufgeben.

Den zweiten Tortenboden darauflegen und die restliche Mousse
darauf verteilen. Mit dem dritten Boden abdecken.

. Die Torte im Kuhlschrank mindestens 6 Stunden fest werden

lassen.
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Fertigstellung

. Die Sahne steif schlagen und die Nuss-Nougat-Creme vorsichtig

unterheben.

. Die Torte damit einstreichen und mindestens 2 Stunden im Kuhl-

schrank ruhen lassen.

. Fur den Drip Zartbitterschokolade und Butter Gber dem Wasserbad

schmelzen. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen (sie sollte aber
noch dunnflUssig sein!) und in einen kleinen Spritzbeutel fullen.

. Die Schokolade an der oberen Tortenkante entlang auftragen

und Uber den Tortenrand flieBen lassen. Mit Schokoladenwaffeln,
-pralinen und -keksen garnieren.

8%4704

Damit der Drip gelingt, muss die Torte unbedingt gut gekuhlt sein,
sonst lauft die Schokolade bis zum Boden!

Die Konsistenz der geschmolzenen Schokolade entscheidet dartber,
wie dick oder diinn die Tropfen werden. Je mehr Schokolade auf eine
Stelle gespritzt wird, desto langer werden die Tropfen.

Die Glasur kann man auch in einen Gefrierbeutel fUllen, in den man
ein kleines Loch schneidet. Oder man verwendet zum Verteilen der
Schokolade auf dem Tortenrand einen Loffel.

Die Schokomousse schmeckt auch sehr gut als Dessert!
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Hohe Springform (@ 20 ¢cm)

Backtemperatur: 180 °C &
Backzeit: etwa 20 Minuten

Biskuit

3 EiweiB

3 EL Wasser
70 g Zucker
3 Eigelb

90 g Mehl

Creme

2 Blatt Gelatine
250 g Mascarpone
3 Eigelb

3 EiweiB

50 g Zucker

Weiteres

Tiramisi-Jorfe

Biskuit

EiweiB, Wasser und Zucker steif schlagen, bis die Masse weif3 glanzend ist.
Eigelb verquirlen und unter den Eischnee ziehen. Das Mehl darUbersieben
und vorsichtig unterheben.

Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (8) etwa 20 Minuten backen.

Aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Fallung

Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 10 Minuten einweichen. Den Mascar-
pone und das Eigelb gut verrihren.

Die Gelatine gut ausdrtcken, in einen Topf geben und unter standigem
RUhren bei schwacher Hitze auflésen. 2-3 EL Mascarponecreme dazu-
geben, um den Temperaturunterschied auszugleichen. AnschlieBend alles
unter die restliche Mascarponecreme ruhren.

EiweiB mit Zucker steif schlagen und unter die Mascarponecreme heben.

Fertigstellung

8. Die geschmolzene Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel fullen und die

Zarthitterschokolade, geschmolzen

22 Loffelbiskuits

etwa 2-3 EL kalter Kaffee
Backkakao

200 g Sahne, geschlagen

Meine Dekoration
zartbittere Mokkabohnen

Loffelbiskuits damit verzieren. Trocknen lassen. Den Tortenboden einmal
waagerecht durchschneiden.

Einen verstellbaren Tortenring mit etwas Abstand um einen Boden legen,
mit Kaffee tranken und die Loffelbiskuits hochkant an den Rand des
Tortenrings legen. Den Tortenring so fixieren, dass die Kekse stabil in der
Form stehen.

. Die Halfte der Mascarponecreme auf dem Boden verteilen. Den zweiten

Boden darauflegen und mit Kaffee tranken.

. Die restliche Mascarponecreme daraufgeben, glatt streichen und mit

Kakao bestauben.

. Die Torte mindestens 6 Stunden kalt stellen.
. Den Tortenring entfernen, die Sahne steif schlagen und in Rosettenform

auf die Torte spritzen. Jede Rosette mit einer Mokkabohne verzieren.

Fur die Loffelbiskuits wird Biskuitteig mithilfe eines Spritzbeutels auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech gespritzt und etwa 10 Minuten im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad (B8) gebacken.

Die Torte schmeckt am besten, wenn sie genug Zeit zum Durchziehen
hatte. Ich backe sie daher immer schon am Vortag.

Ich verwende zum Tranken der Boden immer koffeinfreien Kaffee, damit
auch Kinder mitessen kénnen.
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Backrahmen (16 x 22 ¢cm)

Miirbteig
Backtemperatur: 180 °C =
Backzeit: etwa 9 Minuten

Biskuit
Backtemperatur: 180°C &
Backzeit: etwa 12 Minuten

Miirbteig

150 g Mehl

100 g kalte Butter, in Wrfel
geschnitten

45 g Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

TEigelb

etwas Zitronenabrieb

1EL Backkakao

Biskuit

4 EiweiB

4 EL Wasser
120 g Zucker
4 Eigelb

160 g Mehl

Fiillung
250 g Mascarpone
200 g Erdbeerjoghurt

Weiteres

500 g Erdbeeren

100 g weiBe Schokolade,
geschmolzen

1.

Grdbeerkostl

Mirbteig

Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben. Butter, Staubzucker und
Vanillezucker daraufgeben und alles mit den Handflachen zu
kleinen Broseln verreiben.

Eine Mulde in die Mehl-Butter-Mischung drtcken. Ei und
Zitronenabrieb hineingeben und alles zlgig zu einem glatten
Teig verkneten.

Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und im Kuhlschrank mindes-
tens 1 Stunde ruhen lassen. Herausnehmen, noch einmal kurz
durchkneten und 3 mm dick ausrollen.

Aus dem Teig 8 Streifen zu 6,5 x 2 cm (fUr die Ecken), 4 Strei-
fen zu 22 x 2,5 cm (fur die langen Seiten) und 4 Streifen zu

16 x 2,5 cm (fur die kurzen Seiten) ausschneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit einem spitzen
Messer ein Muster fUr die Holzmaserung einritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (8) 9 Minuten backen,
herausnehmen und auskuhlen lassen.

Den Kakao mit einem Pinsel auf dem Murbteig auftragen.

Biskuit

EiweiB mit Wasser und Zucker steif schlagen, bis die Masse
weil3 glanzend ist.

Eigelb verquirlen und mit dem Schneebesen unter den Eischnee
heben. Das Mehl dartbersieben und vorsichtig unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben, glatt streichen und im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (8) 12 Minuten backen.

. Herausnehmen, sofort auf Backpapier stiirzen und auskthlen

lassen.
In 2 rechteckige Platten zu 21 x 15 cm schneiden.
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Tausende von Menschen backen Bettinas Kuchen und Torten, von denen sie g

Fotos auf Facebook postet, nach. Das ist auch nicht verwunderlich, ist doch
jede Kreation ein wahrlicher Augenschmaus. Dieses Backbuch sammelt die
beliebtesten Rezepte der talentierten Hobbybackerin und fuhrt dich Schritt
fur Schritt durch den Zubereitungsvorgang.

Bettina interpretiert Klassiker wie Apfelstrudel und Schwarzwalder neu als
Monoportionen und prasentiert eigene Torten fiir Kindergeburtstage und
sonstige besondere Anlasse. Natirlich dirfen auch schnelle Kuchen fiir alle
Tage nicht fehlen. Mit den tollen Kreationen hinterlasst du einen bleibenden
Eindruck - und unvergesslich lecker sind Bettinas Backwaren sowieso.

AuBerdem erfahrst du im Buch, wie man Winkelpalette und Tortenschaber
am besten einsetzt, und erhaltst Tipps und Tricks zu den gangigsten Torten-
dekorationen wie Marzipan, Baiser oder frisches Obst.

ISBN 878-88-6839-604-6
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athesia-tappeiner.com
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