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Vorwort

Grundausstattung

Tipps fiir das perfekte Biskuit
Grundfiillungen und -frostings

Himbeerkuss-Torte
Blaubeeren-Buttermilch-Torte
Milch-Honig-Torte
Rosen-Pistazien-Torte
Schneeball-Torte
Salzkaramell-Torte
Vanilie-Wolken-Torte
Keks-Sahne-Torte
Zitronen-Himbeer-Rosen-Torte
Veilchen-Torte

Red-Velvet-Torte
Toffee-Apfel-Torte

Teufelsspeise in Schwarz und Weif3
Passionsfrucht-Mascarpone-Torte
Schokoladen-Triiffel-Torte
Ahornsirup-Walnuss-Torte

Bibliografische Informationen
http://d-nb.info/1069858447
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Tiramisutorte

Zitrustorte
Beerenkorb-Torte
Lebkuchentorte
Zucker-Pflaumen-Torte
Gewlrzte Kirbistorte
Neapolitanische Torte
Schwarzwilder Kirschtorte
Cheeky-Monkey-Bananentorte
Erdbeer-Champagner-Torte
Lagerfeuer-Torte
Schachbrett-Torte
Pfirsich-Mandel-Torte
Pifa-Colada-Torte

Technik des Schichtens

Technik des Ummantelns
Technik des Spritzens
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