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180 g
180 ¢
160 g
280 g

140 ¢
%2 Pkg.

200 ¢
4EL

TiPP

LUTATEN

Mehl, glatt, gesiebt
Mehl, griffig, gesiebt
Staubzucker

Butter, mit einer groben Reibe gerissen,
Zimmertemperatur
Walniisse, gerieben
Vanillezucker

Eigelb

Staubzucker
Vanillezucker

LUBERE{TUNG

Das Mehl auf eine Arbeitsfldche sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Staubzucker, Butter, Walniisse, Vanillezucker
und Eigelb hineingeben und alles rasch zu einem glatten

Teig verkneten. 1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Das
Backrohr auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Aus
dem Teig diinne Rollen formen (ungeféhr in der Dicke des
kleinen Fingers), diese mit einer Teigkarte oder einem Messer
jeweils nach 5 cm abschneiden und daraus Kipferl formen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im

Rohr 8—10 Minuten backen. Herausholen, sofort vom Blech
nehmen und in der Staubzucker-Vanillezucker-Mischung
walzen.

Was ich mir zu den Vanillekipferin iiberlegt habe, sind die
Vanillekipferl-Sticks. Sie sind noch einfacher zu machen,
schmecken aber genauso gut.

DIE RICHTIGE MISCHUNG

Ob Kipferl oder Stick - fiir alle gilt: Nach dem Backen in einer
Mischung aus 200 g Staub- und 4 EL Vanillezucker wélzen.

SEITE 15
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AUF DEN APFELSTRUDEL

FUR & PERSONEN

FUR DEN MANDELMURBTES FUR DEN BELAG FUR DIE CREME
180 g Mehl, glatt 500 g Apfel, sduerlich 3 EL Gervais, natur
125 g Butter, kalt 100 g Butter 2 EL Honig

Mandeln, gerieben 80 g Semmelbrosel 1 Zitrone, unbehandelt, Saft
Staubzuckel 80 g Walniisse, gerieben und fein geriebene Schale

Eigelb 60 g Rosinen (nach Belieben) 1 TL Vanillezucker
‘ 200 g Apfelringe, getrocknet
N Auskleiden 2 EL Pinienkerne
3ichen 1 EL Vanillezucker

1TL Zimt, gemahlen
6 EL Kristallzucker
4 Zitronen, unbehandelt, Saft und
fein geriebene Schale
2EL Rum

EREITUNG

den Mandelmiirbteig das Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde

%&F& len Belag die Apfel schalen, entkernen, in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden und in
ne Schiissel geben. Die Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen und darin Brosel
‘und Walniisse unter standigem Riihren rosten, bis sie eine gleichmaBig braune Farbe
{\ ~ erhalten. Gemeinsam mit den Rosinen, den getrockneten Apfelringen und den Pinienkernen
‘.\‘ g zu den Apfelstiicken geben und alles gut miteinander verriihren. Vanillezucker, Zimt,
Kristallzucker, Zitronensaft und -schale sowie Rum ebenfalls unterriihren. Nochmals kosten
und eventuell nachschmecken. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Creme alle Zutaten in einer Schiissel gut verriihren. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen, diinn ausrollen und in eine gebutterte und bemehlte Tarteform geben. Dabei den
Teig iber den Rand der Form héngen lassen. Wenn du keine Tarteform hast, macht das
auch nichts — einfach ein Blech mit Backpapier nehmen und den Teig rund ausrollen. Den
Teighboden mit der Creme bestreichen und den Apfelbelag schon locker darauf verteilen. Die
liberstehenden Rénder einschlagen, leicht andriicken — in der Mitte sollte ein Sichtfenster
bleiben — und flir 20—25 Minuten ins Rohr stellen. Aufpassen, dass dir nichts anbrennt oder
schwarz wird. Ich decke die Mitte mit der Apfelfiille meistens nach 10 Minuten mit Alufolie
ab, damit sie geschiitzt ist. 5 Minuten vor dem Ende der Backzeit den Teigrand mit dem
verquirlten Ei bestreichen, das gibt noch eine schone Farbe.
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TERMILCHMBUSSE

MIT SCHWARZEM HOLLER
UND PROSECCOSCHAUM

500 ml
5EL

2

13 EL
4 Blatt
2 ¢l
200 ml

150 ¢
150 ml

500 g
2 EL
2 EL

200 g

100 ml
3

500 ml
1TL

3 EL

4 Blatt

FUR 4 PERSBNEN
FUR DIE BUTTERMILCHMOUSSE

Buttermilch, natur
Staubzucker

Zitronen, nur der Saft
Holundersirup (siehe Seite 117)
Gelatine

Orangenlikor (Grand Marnier)
Schlagobers

FUR DEN SCHWARZEN HBLLER
Kristallzucker

Heidel- oder Johannisbeersaft
Zimtstange

Nelken

Vanillezucker

Zitronen, nur der Saft

Birnen, geschélt und in Scheiben
geschnitten (@am besten mit einem
Gurkenhobel)

schwarze Hollerbeeren
Vanillepuddingpulver

Honig

FUR DEN PROSECCASCHAUM
Kristallzucker

WeiBwein

Zitronen, nur der Saft
Prosecco

Vanillezucker

Holundersirup (siehe Seite 117)
Gelatine
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ZUBEREITUNG

Zuerst den Proseccoschaum zubereiten. Hierfir den Zucker in
einen Topf geben und karamellisieren lassen. Gleich mit WeiBwein
abldschen und so lange kochen, bis der WeiBwein fast komplett
aufgelost ist. Zitronensaft und Prosecco dazugeben und zum
Kochen bringen. Ca. 4 Minuten kochen lassen, Vanillezucker

und Holundersirup dazugeben — nun kosten bitte! Zu sauer? Zu
suB? Einfach noch ein wenig abschmecken, wenn du magst! Die
Gelatine in kaltem Wasser einlegen, bis sie weich ist, ausdriicken
und sogleich in die noch warme Fliissigkeit einriihren. In ein
schmales, hohes GefaB flllen und fiir mindestens 4 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Fir den Holler gibst du Kristallzucker in einen Topf und lasst

ihn schmelzen. Jetzt mit Heidelbeersaft abléschen. Zimtstange,
Nelken sowie Vanillezucker dazugeben und umriihren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Zitronensaft, Birnen und Holler hinzufligen
und 2 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit das Vanille-
puddingpulver in eine Schiissel geben, 3 EL Wasser dazu und
gut mit einem Schneebesen verriihren. In den kochenden Holler
einriihren, nochmals 2 Minuten kochen lassen — fertig! AHHHHH
noch nicht ganz, den Honig hatten wir doch fast vergessen. Gleich
kosten — vielleicht fehlt ja noch etwas. Nach Belieben Honig
einrihren und kalt stellen.

Jetzt miissen wir noch unsere Buttermilchmousse machen — geht
ganz schnell und einfach. Buttermilch, Staubzucker, Zitronensaft,
Holundersirup in eine Schiissel geben und gut verrihren.

Kosten — vielleicht fehlt ja noch ein wenig S&ure? Dann gib
Zitronensaft dazu. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Den Orangenlikér in einen kleinen Topf geben, die ausgedriickte
Gelatine hinzufligen und langsam unter stdndigem Riihren warm
machen. Gib jetzt 3 EL von der Buttermilchmasse dazu — gut
rtihren. Die flissige Gelatine nun schnell mit einem Schneebesen
unter die restliche Buttermilchmasse riinren, rihren, riihren.
Wichtig: Die Gelatine darf nicht aufkochen, sonst stockt sie nicht
mehr! Die Masse fiir ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Herausnehmen und das halb steif geschlagene Schlagobers
unterheben.

Ich flille die Mousse gerne in Glaser, weil man die unterschied-
lichen Schichten schon sehen kann. Cocktail-Gléser sind meine
Favoriten. Zuerst 1 EL vom schwarzen Hollerkoch, dann die But-
termilchmousse daraufgeben — und in den Kiihlschrank stellen,
bis es gestockt ist. Der Proseccoschaum sollte auch schon fest
sein. Wenn ja — perfekt —, dann mussen wir ihn nur mehr zum
Schaumen bringen und das geht am besten mit einem Piirierstab.
Den Schaum auf die Mousse geben und ab geht die Post!
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250 ¢

6049
1EL
1TL

1 Prise
1EL

1

1
45¢
60 g

TOPFENKNODEL MIT PETERSILIE

Du liest richtig — mit Petersilie! Und wenn ich dir sag, das ist die Idee
von meiner Oma, wirst du dich wundern, aber es ist wirklich so.

FUR 4 PGRTIBNEN

Topfen, 20 %, abtropfen
lassen, am besten in einem
Geschirrtuch, dann wiegen
Butter, fliissig

Sauerrahm

Vanillezucker

Zitrone, unbehandelt, nur
die Schale

Salz

Petersilie, gehackt

Ei

Eigelb

Mehl, glatt
HartweizengrieB
Butterbrosel (siehe Seite 124)

ZUBERESTUNG 250

Den Topfen mit flissiger Butter, Sauerrahm,

Vanillezucker, Zitronenschale, Salz, der Petersilie e
s e P 1EL
und den Eiern gut miteinander verriihren. Mehl
! ; . 1TL
und GrieB zusammenmischen und unter die ]
Masse riihren. Den Teig mindestens 2 Stunden 1 Prise
kalt stellen. Daraus Knddel formen und in leicht )
gesalzenes, kochendes Wasser einlegen und ’
10 Minuten leicht kochen. Mit einem Siebschép-
: , 45 ¢
fer herausheben, auf einem sauberen Geschirr-
e i 60 g
tuch abtropfen lassen und in eine vorbereitete
; .. e 8 EL
Pfanne mit Butterbrosel geben und darin leicht AEL
schwenken. 8

TOPFEN-KOKOSKNODEL
MIT KOKOSPRALINE

FUR 4 PERSGNEN

Topfen, 20 %, abtropfen lassen, am besten
in einem Geschirrtuch, dann wiegen
Butter, fliissig

Sauerrahm

Vanillezucker

Zitrone, unbehandelt, nur die Schale
Salz

Ei

Eigelb

Mehl, glatt

HartweizengrieB3

Kokosraspel

Staubzucker

Raffaello

Staubzucker zum Bestreuen
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LUBERE{TUNG

Den Topfen mit flissiger Butter, Sauerrahm, Vanillezucker,
Zitronenschale, Salz und den Eiern gut miteinander verriihren.
Mehl und GrieB zusammenmischen und unter die Masse riihren.
Den Teig mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Die Kokosraspel mit dem Staubzucker vermischen.

Aus dem Teig kleine Knédel formen — das geht am besten mit
einem Eisportionierer — und kleine Kugeln ausstechen. Mit den
Fingern eine Einbuchtung hineindriicken, je Knddel ein Raffaello
hineindriicken und wieder ganz gut verschlieBen. In kochendem
Salzwasser 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit einem
Siebschdpfer herausheben und in den Kokosraspeln wélzen.
Auf Tellern anrichten, mit Staubzucker bestreuen und mit einer
Schokoladensauce (siehe Seite 206) servieren.
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GUGLHL

_AUSTRIAN CUPCAKE-STYLE®

200 g
220 ¢
8

8

1 Prise
180 ¢
130 ¢g
100 g
15¢g
209
1
etwas
1

SCHOKOLADEN-HASELNUSS-
GUGLHUPF ,,CC ONE“ MIT
VANILLEKIPFERLCREME

FUR & STUCK

Butter

Staubzucker

Eigelb

EiweiB

Salz

Kristallzucker

Mehl, glatt, gesiebt

Haselniisse, gerieben und gerdstet
Kakaopulver

Tafeldl

Mini-Guglhupfform-Blech

Butter und geriebene Haselnlsse fiir die Form
Vanillekipferlcreme (siehe Seite 150)

ZUBERE{TUNG

Das Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Butter und Staubzucker schaumig riihren.
Das Eigelb nach und nach dazugeben. Das Eiweil3
halb steif schlagen, eine Prise Salz hinzufligen,
langsam den Kristallzucker einrieseln lassen und zu
festem Schnee schlagen. Gesiebtes Mehl und Niisse
miteinander vermischen. Danach abwechselnd Mehl-
Nussmischung und Eischnee unter die Buttermasse
heben. Kakaopulver und Ol verriihren. Ein Drittel

der Masse mit der Kakao-Olmasse vermengen. Das
Mini-Guglhupf-Blech mit Butter befetten und mit
geriebenen Haselniissen ausstreuen. Beide Teig-
massen abwechselnd einfiillen und 20 Minuten im
Rohr backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Inzwischen die Vanillekipferlcreme wie beschrieben
zubereiten und in einen Spritzsack mit Sterntiille
fillen. Den Mini-Guglhupfen aufdressieren.

150 g
1TL
350 g
50 ¢

160 g
150 ml
310¢g

etwas

FRUCHTIGER HEIDELBEER-
»CC“-GUGLHUPF
MIT BAISER

FUR & STUCK

Eier

Kristallzucker

Vanillezucker

Mehl, glatt

Toastbrot, entrindet, gerieben
Zitrone, unbehandelt,

nur die fein geriebene Schale
Creme fraiche

Maiskeimol

Heidelbeeren, gut gewaschen
und trocken getupft

Butter und Kristallzucker fiir die Form
Mini-Guglhupfform-Blech
Baisermasse (siehe Seite 118)
Bunsenbrenner

LUBERE{TUNG

Das Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Eier aufschlagen — du kannst sie
ruhig 5 Minuten schlagen, bevor du Kristall- und
Vanillezucker dazugibst. Weiterschlagen, bis sich
der Zucker komplett aufgelost hat. Das dauert
seine Zeit — etwa 20 Minuten. Mehl, Toastbrot-
brésel und Zitronenschale miteinander vermischen
und abwechselnd mit der Créeme fraiche und

dem Ol unterriihren. Danach die Heidelbeeren
unterheben. Die Masse in das mit Butter und
Zucker ausgekleidete Mini-Guglhupf-Blech fiillen
und 20 Minuten im Rohr backen. Herausnehmen
und abkihlen lassen. Inzwischen die Baisermasse
zubereiten. Baiser mit einem Dressiersack aufsprit-
zen und mit einem Bunsenbrenner abflammen.
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TIRAMISU

90 g
1TL
500 ¢
200 ml
4 cl
3EL

9EL

8 EL
8 EL

KURBISKERNOL-MARMORGUGLHUPF-TIRAMISU

FUR ¢ PERSGNEN
Eigelb

Kristallzucker
Vanillezucker
Mascarpone

Kaffee, stark, kalt

Rum

Kristallzucker
Marmorguglhupf, selbst
gemacht (siehe Seite 156)
oder gekauft
Kirbiskernol

FUR DEN KURB{SKERN-
KROKANT

Kristallzucker
Kiirbiskerne

ZUBERE{TUNG

Fiir den Kiirbiskernkrokant 8 EL Kristallzucker in eine beschichtete Pfanne geben

und bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die Kiirbiskerne dazugeben und mit
einem Kochloffel gut verriihren, bis sich die Kerne von der Pfanne geldst haben. Aber
gib acht, dass dir der Zucker nicht verbrennt. Aus der Pfanne nehmen und auf einem
Backpapier auskiihlen lassen. Sobald die Kiirbiskerne kalt sind, mit einer Moulinette
reiben oder in einem Gefriersackerl mithilfe eines Nudelwalkers klein schlagen. Das
Eigelb in einen Schneekessel geben und mit einem Handmixer gut aufschlagen. Nach
und nach 90 g Kristallzucker und Vanillezucker dazugeben und weiterschlagen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat. Jetzt mit einem Schneebesen den Mascarpone langsam
unterheben. Kaffee, Rum und 3 EL Kristallzucker in einer Schiissel gut verriihren.

Und schon konnen wir das Tiramisu stapeln: Den Marmorkuchen in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden, in der Kaffeemischung tranken und die erste Halfte in eine flache
Form legen. Eine Schicht Mascarponecreme dariiberstreichen, 3 EL Kiirbiskernol
daraufgeben, dann etwas Kiirbiskernkrokant und eine weitere Schicht des getrankten
Marmorkuchens. So weiterverfahren, bis alles aufgebraucht ist. Zum Schluss sollten
dir noch etwas Krokant und Kiirbiskernél (ibrig bleiben, damit wir es oben draufstreuen
kénnen. Nun fiir mindestens 3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
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80¢
5009

1TL

6 EL
4 cl

200 ml
V2

8 EL
8 EL

FASCHINGSKRAPFEN-TIRAMISU
MIT MARILLEN UND MANDELKROKANT

FUR & PERSONEN
Eigelb
Kristallzucker
Mascarpone
Faschingskrapfen
Vanillezucker

FUR DAS
MARILLENK@MPGTT
Kristallzucker
Orangenlikor

(Grand Marnier)
Marillensaft

Zitrone, nur der Saft
Marillen, entkernt, halbiert

FUR DEN
MANDELKROKANT
Kristallzucker
Mandelbldttchen

LUBERE{TUNG

Diese Kreation ist mein absoluter Favorit. Fiir das Kompott 6 EL Kristallzucker in
eine beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Mit
Orangenlikor abldschen, gleich mit Marillensaft aufgieBen und etwas einkochen.
Zitronensaft, Marillen und Vanillezucker dazugeben und 2 Minuten kdcheln lassen.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Fiir den Krokant eine zweite beschichtete
Pfanne auf den Herd stellen, 8 EL Kristallzucker hineingeben und karamellisieren
lassen. Die Mandelblattchen hinzufiigen und gut durchriihren, bis sich alles von
der Pfanne lost. Auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen. Sobald die
Masse kalt ist, mit einer Moulinette reiben oder in einem Gefriersackerl mithilfe
eines Nudelwalkers klein schlagen. Das Eigelb in einen Schneekessel geben und
mit einem Handmixer aufschlagen. Nach und nach 80 g Kristallzucker dazugeben
und weiterschlagen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Jetzt mit einem Schnee-
besen den Mascarpone langsam, aber gut unterheben. Nun die Faschingskrapfen
schneiden — am besten der Lange nach in ca. 1 cm dicke Scheiben. Den Boden
einer flachen Schiissel — sie sollte schon ca. 10 cm hoch sein — mit der ersten
Halfte Krapfenscheiben belegen. Etwas von der Mascarponecreme daraufgeben,
gut verteilen, dann eine Schicht mit Marillenkompott — bitte auch den Saft dazu-
nehmen. Darauf etwas Krokant verstreuen und wieder Krapfenscheiben darauf
verteilen. So ziehen wir uns nach oben, bis wir alles verbraucht haben. Zum
Schluss muss dir noch etwas Krokant (ibrig bleiben, der bildet den Abschluss. Das
Tiramisu fiir mindestens 3 Stunden kalt stellen.
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EISKAFFEE

11

4 7L
1TL

6 cl

8 Kugeln
4

6

4 7L

100 g
709
250 ml
50 ml
10 ml

EISKAFFEE ,,MEIN WIEN“
MIT VANILLEKIPFERLSCHAUM UND
AMARETTINI

FUR 4 PERSGNEN
FUR DEN E{SKAFFEE

Kaffee, schwarz, kréftig, kalt

Kristallzucker

Vanillezucker

Cognac oder Weinbrand (nach Belieben)

Vanilleeis

Eiskaffee-Glaser und Strohhalme (nach Belieben)

Vanillekipferl, Grazer Ringe (Spritzkekse) oder Amarettini zur Dekoration
Schokoladenspéne, dunkel

FUR DEN VANILLEKIPFERLSCHAUM
Vanillekipferl oder siiBe Butterkekse, zerbroselt
Schokolade, weiB, klein gehackt

Schlagobers

Milch

Rum

iSi Gourmet Whip Flasche (11 Volumen)
Sahnekapseln

ZUBERE{TUNG

Den Kaffee mit Kristallzucker und Vanillezucker abschmecken. Wer mag,
kann Cognac hinzufligen.

Fir den Vanillekipferlschaum alle Zutaten in einen Schneekessel geben
und tiber einem Wasserbad auf mittlerer Hitze langsam erhitzen. Immer
wieder gut umrhren. Wenn alles aufgelost ist, die Masse durch ein
Haarsieb seihen und in die iSi Gourmet Whip Flasche filllen. Diese fest
zudrehen, auf den Kopf stellen, schiitteln und 2 Sahnekapseln in die
Flasche hineingeben. Sofort fir ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Je 2 Kugeln Eis in die Glaser geben und den Eiskaffee dariibergieBen. Die
iSi Flasche mit dem Vanillekipferlschaum gut schiitteln und diesen auf dem
Eiskaffee verteilen. Zur Dekoration ein paar Vanillekipferl, Spritzkekse oder
Amarettini und ein paar Schokoladenspane dariiberstreuen — fertig!
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180 g
70¢g
180 ¢

4 ¢l
%L TL
¥ TL

50¢

1 Prise
80¢
50¢
16 |

1

500 g
2509
10 EL
1TL

3

8 Blatt
6 cl
250 ml

MOHN-TOPFENTORTE MIT HIMBEERGELEE

Die Geburtstagstorte meiner Frau. Normalerweise gibt es nur Torten von meiner Tante Mitzi
oder wenn meine Frau Geburtstag hat. Nur fiir sie stelle ich mich einmal im Jahr hin — und so

einzigartig mein Tortenakt ist, so einzigartig ist meine Frau.

FUR 12 PERSBNEN

Eier 6 EL
Butter s |
Staubzucker 1
Mohn, gemahlen 100 ml
Rum 250 ¢
Vanillezucker 1TL
Zimt, gemahlen 2
Zitrone, unbehandelt, 3 Blatt
nur die fein geriebene Schale 2 EL
Maisstérke (Maizena)

Salz

Kristallzucker

Mehl, glatt

Milch

Tortenring, am besten verstell-
bar (Springform) und mind.

10 cm héher als

der Tortenboden

Butter und Mehl fiir die Form

FUR DIE TOPFEN- JBGHURTMBUSSE
Topfen, 20 %, passiert
Naturjoghurt
Staubzucker
Vanillezucker

Zitronen, nur der Saft
Gelatine

Grand Marnier oder Rum
Schlagobers

1

FUR DAS HIMBEERGELEE

Kristallzucker
WeiBwein
Zimtstange
Himbeersirup

Himbeeren, tiefgekiihlt

Vanillezucker

Zitronen, nur der Saft

Gelatine
Honig

SEITE 231

LUBERE{TUNS

Das Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen, das EiweiB in einem Schneekessel einstweilen in den
Kiihlschrank stellen. Butter mit einem Handmixer ca. 15 Minuten in
einer Schiissel aufschlagen, bis sich das Volumen verdoppelt hat und
die Butter weiB ist. Dann den Staubzucker dazugeben und weiterschla-
gen, bis der Zucker aufgeldst ist. Eigelb hinzufiigen und kurz mitschla-
gen, bis eine homogene Masse entsteht. Mohn, Rum, Vanillezucker,
Zimt, Zitronenschale und Maisstarke miteinander vermischen. Eiwei
aus dem Kiihlschrank holen und in einer Schiissel halb steif schlagen,
eine Prise Salz dazugeben und unter stdndigem Riihren langsam den
Kristallzucker einrieseln lassen, bis das EiweiB ein fester Schnee ist.
Abwechselnd jeweils /3 des Mehls und /3 der Milch in die Butter-
Eigelbmasse einriihren, bis beides aufgebraucht ist. Dann abwechselnd
Mohnmasse und Schnee unterheben. Den Tortenring ausbuttern, mit
Mehl auskleiden, die Masse einfiillen und fiir 45 Minuten ins Rohr
stellen. Dann herausnehmen und auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Topfenmasse zubereiten. Daflir Topfen und
Joghurt in einer Schiissel verriihren. Staubzucker, Vanillezucker und
Zitronensaft dazugeben und abschmecken. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und dann ausdriicken. Grand Marnier und Gelatine
in einen Topf geben und erwdrmen. Die Gelatine darf nicht kochen,
sonst verliert sie ihre Bindung. Unter standigem Riihren schnell 4 EL
von der Topfen-Joghurtmasse einriihren, rasch zuriick in die restliche
Masse geben und unterriihren. Zum Abkiihlen in den Kiihlschrank
stellen. Schlagobers in einer Schiissel halb steif schlagen und unter
die angezogene Masse heben. Diese nun auf dem Tortenboden
gleichmaBig verteilen und fiir mindestens 4 Stunden zuriick in den
Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit das Himbeergelee zubereiten. Hierfiir den
Kristallzucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen
und mit WeiBwein abléschen. Zimtstange und Himbeersirup hinzuftigen
und so lange kochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Dann die
tiefgefrorenen Himbeeren, Vanillezucker und Zitronensaft dazugeben
und ein paar Minuten kochen lassen. Danach durch ein feines Sieb

in einen weiteren Topf passieren. Die Gelatine in Wasser einweichen.
Den Himbeersaft nochmals erhitzen, darf aber nicht kochen, mit Honig
abschmecken und die ausgedriickte Gelatine einriihren. Gut abkiihlen
lassen, bevor das Gelee iiber die Torte geleert wird. Bitte ganz wichtig:
Die Topfenmasse muss fest sein, bevor du das Himbeergelee, kalt,
aber noch fliissig, daraufgibst. Sollte es gestockt sein, bei wenig

Hitze einfach nochmals zergehen lassen. Dann die Torte fiir weitere

4 Stunden in den Kiihlschrank stellen — noch besser schmeckt sie am
nachsten Tag. Also rechtzeitig anfangen! Der Aufwand lohnt sich aber,
die Torte schmeckt grandios.



