Brombeer-Schoko-Torte



https://simones-cakeroom.de/brombeer-schoko-torte

Diese sommerliche Torte hat sich mein Mann zum Geburtstag
gewunscht. Zwischen den Biskuitboden, die ich mit Tonkabohne
und gehackter Schokolade verfeinern habe, findet ihr eine
Creme aus Brombeeren und Frischkase. Frische Frichte durfen
naturlich nicht fehlen. Sie kommen als Deko zum Einsatz. Weil
es so hubsch aussieht, habe ich noch getrocknete blaue
Kornblumen daruber gestreut. Viel Spal beim Nachbacken!

Rezept:

Zutaten:

Schokobiskuit: 20er Backrahmen/Backform
6 Eier M

 120g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

859 Mehl

359 Kakao

e L Tonkabohne

 50g gehackte Zartbitterschokolade



Brombeerpiliree:

 200g Brombeerplree (aus ca. 300g Brombeeren, TK oder frisch)
1% EL Zucker

« 1TL Vanillepaste

e ca.lTL Speisestarke

Brombeer-Frischkasecreme:

« 5EL Brombeerpuree

e 500g Frischkase

 500g Sahne 32%ige

« 1 Packchen Sofortgelatine (309)
 150g Puderzucker

« 1TL Vanillepaste

Tranke:
e Kakao oder Kakaolikor

AuBerdem:
e Frische Brombeeren

Zubereitung:

Schokobiskuit:

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Den Boden eines
20er Backrahmen, bzw. einer Backform mit Backpapier auslegen.
Eier trennen. Das Eigelb mit 45g Zucker und der Vanillepaste
schaumig schlagen. Nun das Eiweill mit 75g Zucker und dem Salz
zu Schnee schlagen. Jetzt die Eigelbmasse mit dem Eischnee
vorsichtig verruhren. Mehl und Kakao sieben, Tonkabohne reiben
und alles unter die Masse heben. AnschlieBend die Schokolade
vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form geben und auf
mittlerer Schiene 1in ca.25-30 Minuten fertigbacken
(Stabchenprobe).

In der Form, auf einem Kuchengitter, komplett auskuhlen
lassen.

Brombeerpilree:
Die Brombeeren purieren, durch ein Sieb streichen und mit
Zucker und Vanillepaste aufkochen. Speisestarke mit etwas



Wasser anriuhren, 1in das kochende Puree geben und andicken
lassen. In eine Schale fullen, mit Frischhaltefolie bedecken
und abkuhlen lassen.

Brombeer-Frischkasecreme:

Puderzucker sieben. Die Sahne halbsteif schlagen. Frischkase,
Puderzucker und Vanillepaste kurz vermengen. Nun die Sahne
dazugeben wund auf niedriger Stufe kurz verruhren.
Wahrenddessen das Gelatinefix einrieseln lassen. Jetzt auf
hochster Stufe zu einer festen Creme aufschlagen. Zum Schluss
das Brombeerpuree zugig einruhren.

Zusammensetzen der Torte:

Den Biskuit aus der Form l16sen und in 4 gleichmaBig dicke
Boden teilen. Den ersten Boden mit Kakao bzw. Kakaolikor
tranken (z.B. mit einem Pinsel auftragen), mit etwas Plree
bestreichen, 1/4 Brombeercreme darauf verteilen und den
nachsten Boden auflegen. Die Vorgehensweise wiederholen und
auch bei den weiteren Bodden so verfahren. Mit frischen
Brombeeren dekorieren und 2-3 Stunden in den Kihlschrank
stellen, damit die Creme fest wird.

Nun kann die Torte serviert werden.

Guten Appetit!

Maracuja-Himbeer Herztorte


https://simones-cakeroom.de/maracuja-himbeer-herztorte
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Diese Herztorte habe ich fur meine Mutter zum Muttertag
gebacken. Zwischen den Biskuitboden mit Himbeeren befindet
sich eine Maracuja-Joghurtcreme, Himbeerpudding und frische



Himbeeren. Eine leckere Torte, die man wunderbar an warmen
Tagen servieren kann, da sie nicht so machtig ist. Dekoriert
habe ich sie mit frischen, rosa Rosen und getrockneten, rosa
Damaszener Rosen.

Rezept:

Zutaten:

Biskuitbodden: 18er-20er Herz-Backrahmen oder normalen 20er
Backrahmen

5 Eier Gr.M

100g Zucker

1 Prise Salz

1TL Vanillepaste

100g Mehl

50g Himbeeren

Himbeerpudding:

 250g Himbeerpuree (ca.350g Himbeeren, frisch oder TK)
 20g Zucker

e 25g Vanille-Puddingpulver

Maracuja-Joghurtcreme:
 300g Maracujaplree
 20g Speisestarke

* 400g Sahne

 80g Zucker

« 1TL Vanillepaste

e 200g Joghurt

* 4 Packchen Gelatinefix

e 150g Frische Himbeeren

Mascarponcreme zum Einstreichen:
e 250g Mascarpone

250g Sahne

60g Puderzucker

1TL Vanillepaste

2 Packchen Sahnesteif



Tranke:
 100ml Maracujasaft

Deko:
 getrocknete, rosa Damaszener Rosen
» frische, rosa Rosen

Zubereitung:

Biskuit:

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden des
Backrahmen mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Das Eigelb mit 35g Zucker und der Vanillepaste
schaumig aufschlagen. Das EiweiRR mit 659 Zucker und Salz steif
schlagen. Jetzt wird die Eigelbmasse mit dem Eischnee
vorsichtig verruhren. Mehl sieben. Zuerst das Mehl und
anschliefend die Himbeeren unter die Masse heben. Den Teig in
den Backrahmen fillen und in ca. 25-30 Minuten fertigbacken
(Stabchenprobe).

In der Form, auf einem Kuchengitter, komplett abkidhlen lassen.

Himbeerpudding:

Himbeeren purieren und durch ein Sieb streichen. Es sollte ca.
2509 Puree ergeben. Himbeerplree und Zucker aufkochen und vom
Herd nehmen. Das Puddingpulver mit etwas Wasser anrudhren, mit
einem Schneebesen in die heille Flussigkeit einruhren und
nochmal kurz aufkochen. Den Himbeerpudding in eine Schale
fullen, mit Folie bedecken (sie sollte direkt auf dem Pudding
liegen, so bildet sich keine Haut) und abkuhlen lassen.

Maracuja-Joghurtcreme:

Maracujapuree aufkochen. Speisestarke mit etwas Wasser
anruahren, in die heille Flussigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Das angedickte Pluree in einem Schiussel fullen, mit
Folie abdecken (wie beim Pudding) und abkihlen lassen.

Sahne halbsteif schlagen. Joghurt, Zucker und Vanillepaste
miteinander vermischen. Die Sahne dazugeben und alles auf
niedriger Stufe verruhren. Wahrenddessen 2 Packchen



Gelatinefix einrieseln lassen. Dann auf hochster Stufe zu
einer festen Creme aufschlagen. Nun das kalte, angedickte
Maracujapuree dazugeben, auf niedriger Stufe vermengen und das
restliche Gelatinefix dazugeben. Wieder auf hochster Stufe
weiterschlagen, bis eine feste Creme entstanden ist.

Zusammensetzen der Torte:

Den Biskuit aus der Form l106sen und in 4 gleichmaBig dicke
Boden teilen.

Himbeerpudding und Maracujacreme jeweils in einen Spritzbeutel
fullen.

Nun den ersten Boden tranken, einen Rand mit der Maracujacreme
aufspritzen, 1/3 Himbeerpudding in die Mitte Fullen und mit
einer Palette glatt streichen. Mit Maracujacreme auffullen,
glatten und 1/3 Himbeeren darauf verteilen. Mit den nachsten
zwel Boden genauso verfahren. Den letzten Boden tranken und
mit der getrankten Seite auf die Creme legen. Die Torte ca. 2
Stunden im Kihlschrank durchkuhlen lassen.

Mascarponecreme zum Einstreichen:

Sahne halbsteif schlagen. Mascarpone, gesiebter Puderzucker
und Vanillepaste vermischen. Nun die Sahne dazugeben, auf
niedriger Stufe verruhren und dabei das Sahnesteif einrieseln
lassen. AnschlieBend auf hochster Stufe zu einer festen Creme
aufschlagen.

Die gekuhlte Torte mit der Mascarponecreme einstreichen und
mit frischen und getrockneten Rosen dekorieren. Naturlich
konnt ihr auch eine Deko nach euren eigenen Vorstellungen
wahlen.

Guten Appetit!



Heidelbeer-Mandelschnitte

Diese Heidelbeer-Mandelschnitte ist perfekt, um sich den
Nachmittag zu versuBen. Wenn es mal keine Torte sein soll,
kann man seine Gaste wunderbar mit diesem Kuchen verwoOhnen.
Ich habe mich fur Heidelbeeren entschieden, weil 1ich sie
wirklich sehr gerne mag und sie toll zu der Mandelcreme
passen. Naturlich funktioniert auch jede andere Beere.

Rezept:

Zutaten: fur einen verstellbarer, eckigen Backrahmen
Biskuit:

e 4 Eier, Gr.M

e 120g Zucker

e« 2TL Vanillepaste

 120g Mehl

« 5,59 Backpulver (ca.l,5 gestrichene TL)

 50g Speisestarke

e 3-4 EL heilles Wasser

Baiser:


https://simones-cakeroom.de/heidelbeer-mandelschnitte

e 5 Eiweils, Gr.M
e 1 Priese Salz
e 1259 Zucker

Heidelbeercreme:

« 300g Heidelbeeren, frisch oder TK
* 409 Zucker

e 1 Schuss Beerenlikdor (optional)
 30g Speisestarke

Mandelcreme:

* 4 Blatt Gelatine

« 1TL Vanillepaste

e 400ml Milch

* 90g Zucker

* 4 Eigelb, Gr.M

 40g gemahlenen Mandeln
e 25g Vanillepuddingpulver
« 2TL Mandelaroma

* 400g Sahne

2 EL Amaretto

Zubereitung:

Heidelbeercreme:

Die aufgetauten, bzw. frischen Beeren purieren, mit dem Zucker
und dem Likor aufkochen und mit der Speisestarke andicken ( es
sollte relativ dick sein). Anschliellend mit Folie bedecken und
kihl stellen.

Biskuit :

Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen
Backrahmen (ca. 40x30cm) auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen.

Eier, Zucker, Vanillepaste und Wasser cremig aufschlagen.
Mehl, Backpulver und Starke mischen, sieben und unter die
Creme heben. Die Masse nun in den Backrahmen fullen und glatt
streichen. In ca.l2-15 Minuten fertigbacken, aus dem Ofen
nehmen und die Temperatur auf 200°C hochstellen.



Baiser :

Inzwischen die Eier trennen. 4 Eigelb fur die Mandelcreme
beiseite stellen. Das EiweiB mit dem Salz steif schlagen,
dabei den Zucker einrieseln lassen.

Jetzt zuerst die Heidelbeercreme und anschlieBend das Baiser
glatt auf dem Biskuit verstreichen. Ich nehme dafiur immer eine
Palette, dann wird es schon gleichmaBig. Nun mit den
Mandelblattchen bestreuen und bei 200°C ca. 8-10 Minuten
backen, bis die Mandeln goldbraun sind. Biskuit auskuhlen
lassen.

Mandelcreme:

Gelatine einweichen.

Vanillepaste mit 300ml Milch und 70g Zucker aufkochen.
Eigelbe, 100ml Milch, 20g Zucker, Mandeln und Puddingpulver
vermischen. Die heiRe Milch vorsichtig, aber zugig mit einem
Schneebesen, unter den Eigelb-Mix rihren. Alles noch einmal,
unter standigem Ruhren, aufkochen, bis die Creme andickt. Mit
dem Mandelaroma abschmecken. Die Gelatine in der Creme
auflosen und dann im Kuhlschrank etwas abkihlen lassen. Wenn
die Creme zu gelieren beginnt und ungefahr handwarm ist, die
geschlagene Sahne und den Amaretto unterheben. Den Biskuit aus
dem Backrahmen 10sen und halbieren. Wieder mit einem
Backrahmen (20x30 cm) umschlieBen. Die Creme einflillen, glatt
streichen und die zweite Biskuithalfte auflegen. Mindestens 3
Stunden kuhlen!!

Guten Appetit!



