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PUDDINGTORTEN

Probieren Sie doch einmal eine der vielen leckeren
Backkreationen dieses Buches aus und lhre Familie wird L
begeistert sein, denn Pudding-Torten sind ein eremiges Vergniigen.

So bek der Kokos-Bienenstich durch den I{nru_Wding
a

_\ erst seinen besonderen Pfiff und eine Schicht hp
Vanillepudding gibt der Weintrauben-Torte das gewisse mx
nd natirlich wurden alle Rezepte dieses Buches von Dr. =
~iiberpriift und so beschrieben, dass sie garantiert gelingen
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fuberettungszeit: 60 Min.
Backzett: etwa 15 Min, je Boden

Insgesamt: E: 83 g, F: 333 g,
Kh: 668 g, kl: 27147, lkcal: 483

Fiir den Knetteig:

B 300 g Weizenmehl

B 1 Msp. Backpulver

B 100 g Zucker

B 3 EL Orangensaft

W 175 g Butter oder Margarine
B 100 g gehobelte Mandeln

Zum Bestreichen und Bestreusn:
W 1 Figelb

W 1EL Milch

B 30 g Hagelzucker

Fiir die Fallung:

B 3 Orangen

B 4 Blatt weilie Gelatine

B etwa 500 ml (L)
Orangensaft

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

B 100 g Zucker

B 2 EL Campari (Bitteraperitif)

Aulerdem:

W 1 Blatt weile Gelatine
W 75 ml Campari

B 25 g Zucker

W 400 ml Schlagsahne

Zum Garnieran:
B 5-6 Physalis

{ Kapstachelbeeren)
B ?-3 Orangenscheiben

Camarirang&-’lﬁrf'&

1 =1 en Teig Mehl mit Backpu
NEF mischen ung in eing Rih-
schissel sieoen. fucker, Saft, Buttar
oder Margarine und Mandzin hinzu-
fizan. Zutaten mit Handrisreerd:
mit. Knethaken zunachst kLrz auf
niedrigster, dann aus hachsier Stufe
ot durcharksiten, auf leicht be
mzhieer Arbeitsfacks 7u cingr gat

Len [eig versnelen
2 Jaweils 2in Teigonliel auf einam
Springformbodan (& 26 om,

Baoden gefettat] ausralian und mehre
mals m't einer Gabel cinstechen. B
aeln ura Milch verguirlen und dig
Biden darmit bestreichan, Einen dar
Bédcden mil Hagelaucser Beslreven.
Soringformranc darumstellen. Form
auf dem Rast in den Backo®en schis-
ben, Baden nacheinandar backen.

Obear/Linterhitza

alwa 200 50 worpaheaizl)

Heidlull: etwa 180 0 [vorgeheizl]
Gas: Siufe 3-4 [vorgeheizt]
Backzeit: etwa |5 Minutzn = Baden.

Dras Geback sofort nach dem

Backen wam Spr ngformeaden
EEen und erkallen lassen. Danomil
Hagelzucker biestrentan Booan noch
WwarT mit 2inem Sagemesser in 12
Stlcke schneider.

Fiir dic Filliang Crangan so
sehilen, mass dis weeibe Haut
mit entfernt wira, Orangen lilelieren,
Saft dabei auffzngen. Gelating nach
Facwungsanleitune sinveichen. Den
auresfanganer Saft mit Crangensart
aur insgesamt G000 ml aufitllan. Aus

Sudding-Pubver, Zucker, Saft und
Campari nach Fackungsanlaitung,
acer it den hear angeesbensn
Zutaten @inen Fudding kochen,
Gelatine gusdnickan und in demn hei-
fen Puodine unter Rohren acfldsan.
Puddirg ediziten lassen. dabei gole-
gentlich urarihren.

5 i cler S sche el Gelaline
elfwicngrn, ausdrickar, aulld-
sen und Carrpari langsam cnteTih-
ren. Zucker unterribren ung die
Fliszigkeit kalt stal ar. Sobald sie
anfang: zu gelizren, sut durchaih-
ren, i eiren klelnen Gefrierbeute
fllen und aine <leing Ecke ac
schneiden. Sahne steil schlagen

Ersalteten Pudding kurz durch-

risaren und die Sahne uniethe-
Een. Die Creme partionsweise in
ginen Spritzbeutel mit grofer
Srarcitile Siller und die Hilfe
dawan aul den unteren Booen sprit-
zen. Creme mit den Orangenfilets

(Farisataong Seie 10
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belegen urd mil der Halfte der
Camuarimasse besprankaln
[ren zweiten Baden aullezan,
leichz androcken, mit dar mesi-

lichen Creme bespritzen und mit
der restlichan Camparimasse
besprenkeln. (e Torls mil. domin
slicka gelelien Bodar talegen, s

Aranca—Sekt—Torte

Zum Servieren kalt stellen unc war
dem Serviersn mit Physalis und
govicrielen Orangenscaciben gar
niErarn,

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt; E: 82 0. F; 238 g,
Kh: 525 g, kl: 20956, kcal: 5015

Fiir den Biskuitteig:

W 4 Eler (Grife M)

W 4 EL heiltes Wasser

W 150 g Zucker

W 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 150 g Weizenmehl

B 1 gestr. TL Backpulver

B 100 g abgezogens, gemah-
lene Mandeln

Fiir die Fiillung:

B Z Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g}

W 2 Pck. Aranca Mandarinen-
Geschmack

B 400 ml Sekt

W 500 ml (1% 1) Schlagsahne

W 1 Pck. Sahnesteif

W 1 Pck. Vanillin-Zucker

B Schokoladen-Ornamente

Fior der Teg Eier und ‘Wassar mit

Handnihraerdl mit Eihrboesan
aul wchabz Stte in 1 MinuGe schad
g schlaeen. Socker und Vanillin-
Zuckes mischen, in 1 Mg gisirey
e, dann 2 kMinuten schlzzsn.

kdzhl mit Bazkpulezsr mischen,

die Halfte dawvon auf die Fere
crarme siekan und kurz zuf nicdrigs
Ler Slule unlerrinrzn, Ben Resl ces
lehleemischas qul gie gleicks

Wiise unterarbeten. Mandsln

unterrihren. Der Teig in eine
Springform [ 26 o, Boden gefat-
tet, mit Backpap or belegt] fllen.
[Die Form sofort auf dem Rost in
den Backsfizn schigtben

b Lnlerhirze
etwa 180 °C vargehei)
Heifluft etwa 160 °C {vorgeheizt)
Cas: Stufe 2-5 [vorgeheizt]
Backzeit etwa 30 Minutan.
[en Torlenbadan aus dar Form
[isern, aul ginen mil Backagpier
belszen Kuchen ost stirzan, das

Sackpapier abziehen, den Boden
erkalten [azsen una cinmal waage
recit durchschne den

Fir dig Filung Kandariren aul

ainerm Sieb aniropian l2asen
Aranca nach Packungsanleitune -
aber mit 52k - zubereiten.

Sahne mit Sahnestzif und

Vanilline? ucser steif schiagen
and wriber die Speise mihren. 'S dor
Crame guf den unleren Boden slrek
chen, mit den Mandarinen [=inigs
zum Garnieren zurocklassan) bele-
gen, mit knapp der Halfte der rest-
lichen Cremea bestreichen und mit
dem aberen Boden bedacken

TarterabarfEcha und rand mit
6 car Haltte der restliches Creme
bestraiches. Die restliche Creme in
eiren Spriczbeutel mit Locktolle M-
ler und dis Tortenoberflache damit
verzieren. Mit gen zurockeslasse-
rien Mandaricnn und Schako-tma-
rrienlen vangeren, Die larle bs um
Varzehr kbl slellern.
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Zuberattungszeit: 80 Min.,
ohne £iihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min,

Insgesamt: E: 89 q, F: 269 g,

kh: 5200 g, k]: 22460, keal: 5364

Fiir den Rihrteig:

B 3 Eier (Grife M)

W 125 g Zucker

B 100 ml Speised|

B 100 ml Eierlikor

B 200 g Weizenmehl

B 3 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fruchtflillung:
B 300 g Himbeeran

Fiir den Belag:

B 6 Blatt weille Gelatine
B 1 Pck. Pudding-Pulyer
Vanille-Geschmack

W 50 g Zucker

B 150 ml Eierlikdr

B 300 ml Milch

B 400 ml Schlagsahne

Zum Bestduben:
m 50-75 g Puderzucker

1 Fiir den Teig Eier mil fucker, Ol
un4 Cierlikor auf hichster Stufe
miz Handrhrgerst mit Bohrbesen
verrinren Mehl undd Backpilear
roischen, sieban und portiorsweise
dui rmictlersr Stule kure unterri
ren. Den leig in eina Springform

[@ 26 cm, Soden gelstle, mil
Backpapie: belegt) [0len, wall
strzichen una die Form 2uf dem
Rt in en Backofen schizben.

Olizer/Linteritzz

etwa 120 "C pworgeheizl]

Heiflutt: eowa 1680 *C [vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 [vorgshsizt]
Backzait. ctwia 30 Minuten.

[2on Badon auf cinea Kachen-

rosl sLir-en arkalbeon lassesn
unz arscligfend daz mirgzbacke:
qe Backpapisr abeignen.

Den Boden wiedar uimdretien.

2ut | om tief aushahlen und
dabwei cinen etwa | o breiten
Rann zienen lassen. Daz nerausge-
Ao mensa Gehack fein rerbriselr
und baiseite stellen, Fir die Frachi-
fallung Himbeeran verlesen und auf
den Getackboden vertailan,

Filr den Belag Gelatine nach
Packungsanlzitung einweichen.

Pugding Pulyar mit fucker un
Ererikar verrithres Bilch sum
Koonen bringen, angaribries Pus
dirgpulvar unterruniren und urter
Rithran sufkochen lassen. Den Topl
yor dar Kochstellz nehmen.
Gelatine leicht ausdriicken und
dribar Bihren im beifen Pudding
Aufldsen, Puading erkalzen lassen,
dabel geleganllich suschrihnen

Sobald der Pudding viilig erkal
tet ist, Sahne steif schlzoen
und unzarheben. Die Creme kuppe-
farmig aufl die Himbeeren streichen
undl die Kuppe vallstandia mit den

curickgzlassensn 2rdscln bestmeu
2. Die Kuppsl @bwa 3 Stuncen xalt
srallen.

Kurz viaor cem Servizren Fader-
zucker dick ober die Fugzel
SIREN

Tipp:

Die Euppel kare am vorkag 2ubere
tet werden. Far eing alkoholfraie
“ariante einfach den Elerlikar im
Teig und in der Creme durch
Orangensat ersatzon
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Kisekvche

mit Mandarinen

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Min.

Insgesamt: E 119 g, F: 171 g,
Kh: 504 g, k1: 17498, keal: 4170

Fiir den Knetteig:

B 150 g Weizenmehl

B 1 gestr. TL Backpulver

W 100 g Zucker

W 1 Pck. Vamillin-Zucker

W 1 Ei (Grofte M)

W 75 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

B 500 g Magerquark

W 125 g Zucker

B 3 Eigelb (Gralke M)

N 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 75 ml geschmacksneutrales
Speisedl, z. B. Rapsal

| 125 ml (4 1) Milch

B 3 Eiweilt (Grife M)

B ? Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

Fiir den Guss:

B 1 Pck. Tortenguss, klar

H 250 ml (%)
Mandarinensaft

Fir den Teig Menl mit Badkpul-

ver mischen und in sine Rihr-
sehissal sieban. Lucker, Vanillin-
Zuckar, Bl ung Butter oder Marga
rirse hinzufizen und die Jutaten mit
Handrihrgerat mit knethaken su-
nécnzs kurz auf nizdrigster, dane aul
hichetes e gur durcharbeiten.

Anzchliafend aul der leicht be-

mehllen Arbeitsflache zu einem
glatizn Teig verknalen. Solite ar kle-
ben. ihn in Folie gewickelt cine Zeit

lana kalt sz=lien.

3 Zwai Drittel des Telaes aur dem
Badan sinar Springlorm (@ 26

om, Goden geletiet] ausrallen, Cen

Soringformand darumstellen. Dig

R aul gem Rost in den Backafon

schizben und den Boden varbacken,

Ober/Unterhilze:

etwa 200 °C [vorgeheizt)
Heifuft: etwa 180 °C [vorgeheizt]
Gas: Stufe 3 -4 [vorgeheizl]
Backzeit: etwa 10 Minutzn

Die Farm auf einen “uchannost

stellen und den Boden etwas
abkiihian lazsen

L rastlichan Teig 2u @iner

Fzlle farmen, sie als Rand auf
flen vorgabackensn Boden legen

und s an die Form diticken, dass
cin efwa 3 cmhaner Rand entsteht.

Fiir den Belag Cuark mit
Fuckar, Eigelb, Pudding-Puiver,
i und Mileh mit Hardrihraerat mil

Rilbrzesen glatt nihren.

7 Ciweei & sehr stel schlagen und
unzerhieben. Die Cuarkmasse

auf can Boden geben und giatt

streichen,

kandarinen in einem Siek

abtropten lassen, den Saft
datei auffangen und 25D mil (14 1)
davon fur den Guss abirassean,
Mandarinen auf der Cuarkimasse
verteilen, Die Form wiedsr aul oem
Rosl in den Backafen schiehen

Ober Unterhitza:
etwa 160 °C [vorgeheizt]
Heifluft: etwa 140 *C
|nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe | -2 [nicht vorashel#t]
Backzeit: ebwa 50 Mimaten
[Fe Form aul zinen Kuchenrast
sledlern, Den Bachen mit einem
Messer vom Springformeana Ksen,
ihn aber in der Form arkalien lassan,

[Fartzataing Saite 16
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