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Vorwort

Backen ohne zu backen — nicht nur im Sommer
eine prima Alternative.

Und es ist ganz einfach: Kekse, Waffeln, Musli
oder Biskuit werden zerbroselt oder im Ganzen
zu Boden und Zwischenschichten verarbeitet.
Mit Obst, Quark, Sahne oder anderen leckeren
Milchprodukten werden daraus dann phantasie-
volle Kreationen.

Aus der Vielfalt der Sommerfriichte lassen sich
leichte Tortengenusse zaubern, die Sie und lhre
Gaste verwohnen.

An besonders heiBen Tagen lassen Sie sich eine
Eistorte schmecken.

Nach einem kurzen Gastspiel im Kihlschrank
warten die coolen Kostlichkeiten dann nur noch
darauf, von [hnen vernascht zu werden.







Frischkase-Melonen-Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihl- und Quellzeit
12 Stlicke | Pro Stiick: E: 5 g, F: 23 g, Kh: 25 g, kJ: 1343, kcal: 321 | Fiir Gaste — etwas teurer

Fiir den Boden:
150 g Loffelbiskuits
100 g zerlassene Butter

Fiir die Fiillung:

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

250 ml Wasser

50 g Zucker

200 g Doppelrahm-Frischkése
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 EL Zitronensaft

400 g Schlagsahne

Zum Garnieren:
Wassermelone (in Kugeln)

Zitronenmelisseblattchen

Maximal einen Tag vor
dem Verzehr zubereiten.
Schmeckt auch gut mit
Himbeer-Gotterspeise und
Himbeeren und Johannis-
beeren.
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Fiir den Boden Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel
verschlieBen. Loffelbiskuits mit einer Teigrolle zerbréseln. Brosel in eine
Riihrschiissel geben. Butter zerlassen, zu den Biskuitbroseln geben und
gut verriihren.

Einen Springformrand (@ 24 cm) auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier
belegte Tortenplatte stellen. Die Broselmasse darin gleichmaBig verteilen
und mit einem Loffel gut zu einem Boden andrticken. Tortenboden kalt
stellen.

Fiir die Flllung die Gotterspeise mit der Halfte des Wassers in einem Topf
verriihren und etwa 10 Minuten quellen lassen. AnschlieBend Zucker
hinzufiigen, unter Rihren erhitzen (nicht kochen) und restliches Wasser
unterriihren. Gotterspeise kalt stellen.

Frischké&se mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft gut verriihren.
Sahne steif schlagen. 2 Essloffel der Sahne beiseitestellen.

Wenn die Gotterspeise anfangt dicklich zu werden, zunéchst die Frisch-
kdsemasse und dann die Sahne unterheben. Die Frischkdse-Sahne-Creme
auf dem Broselboden verteilen, glatt streichen und kalt stellen. Creme fest
werden lassen.

Die beiseitegestellte Sahne in Tuffs auf die Tortenoberflache geben und mit
einer Gabel locker durchziehen. Die Torte etwa 3 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Springformrand lésen und entfernen. Die Torte mit Wassermelonenkugeln
und abgespiilten, trocken getupften Zitronenmelisseblttchen garnieren.

Abwandlung: Statt der Loffelbiskuits 150 g Eiswaffeln zerbrdseln und

mit der Butter verriihren. Sie kdnnen als Dekoration auch kurz vor dem
Verzehr Loffelbiskuits oder Eiswaffeln um die Torte stellen. Eventuell etwas
Johannisbeergelee vorher an den Tortenrand streichen. Oder den zweiten
Beutel Gotterspeise aus der Packung mit 400 ml Wasser nach Packungs-
anleitung zubereiten und in ein flaches GefaB geben. Die Gotterspeise fest
werden lassen, in Wiirfel schneiden und auf der Tortenoberflache verteilen.






Beeren-Baiser-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

12 Stlicke | Pro Stiick: E: 5 g, F: 18 g, Kh: 29 g, kd: 1275 kecal: 305 | Fir Géste

Fiir den Boden:

100 g Baiser, z. B. Schaumkronen
oder Torteletts

100 g Zarthitter-Kuvertiire

Fiir den Belag:

250 g frische, gemischte Beeren,
z.B. Himbeeren, Brombeeren und
Johannisbeeren

9 Blatt weiBe Gelatine

500 g Kefir oder Dickmilch
100 g Zucker

300 g Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren:
25 g Zartbitter-Kuvertiire

200 g Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Baiser

150 g gemischte Beeren

Anstatt die Baiserbrosel mit Q_

der Kuvertiire zu vermischen,
einfach alle Brosel in der
Form verteilen, mithilfe eines
Loffels mit einem Teil der Ku-
vertiire besprenkeln und fest
werden lassen. Nun kdnnen
die ,zusammengeklebten
Baiserbrosel vorsichtig mit
der restlichen Kuvertiire
bestrichen werden. Dann
erscheint im Anschnitt ein
Kuvertiirestreifen.
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Fiir den Boden Baiser grob zerbrgseln und in eine Riihrschiissel geben.
Kuvertiire grob hacken und in einem kleinen Topf im heiBen Wasserbad bei
schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Kuvertiire zu den Baiserbroseln
geben und gut vermischen.

Einen Springformrand (@ 26 cm) auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier
belegte Tortenplatte stellen. Die Baisermasse darin gleichmaBig verteilen
und mit einem Loffel andriicken, sodass ein Boden entsteht. Tortenboden
kalt stellen.

Fiir den Belag Beeren verlesen. Himbeeren eventuell abspiilen und gut
abtropfen lassen. Brombeeren und Johannishbeeren waschen, gut abtrop-
fen lassen, Johannisbeeren entstielen.

Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Kefir oder Dickmilch mit
Zucker verriihren. Eingeweichte Gelatine leicht ausdriicken und in einem
kleinen Topf unter Riihren bei schwacher Hitze auflésen.

Zunéchst etwas von der Kefir- oder Dickmilchmasse mit der Gelatine
verriihren, dann unter die restliche Masse riihren. Kalt stellen.

Sahne steif schlagen. Sobald die Masse anfangt dicklich zu werden, Sahne
unterheben. Die Beeren auf dem Baiser-Schoko-Boden verteilen. Die
Sahnecreme daraufgeben und glatt streichen. Die Torte 2—3 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Springformrand Idsen und entfernen. Zum Verzieren und Garnieren
Kuvertiire grob hacken und wie unter Punkt 1 beschrieben schmelzen. Die
Tortenoberflache mit der Kuvertiire besprenkeln. Sahne mit Vanillin-Zucker
steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit glatter Tille fiillen und die Torte
damit garnieren. Baiser grob zerbroseln und mit den abgespiilten und
trocken getupften Beeren die Torte garnieren.






Cantuccini-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

12 Stiicke | Pro Stiick: E: 10 g, F: 17 g, Kh: 29 g, kJ: 1332, kcal: 318 | Raffiniert

Fiir den Boden:

200 g Cantuccini
(ital. Mandelgebéck)

2-3 EL Espresso-Kaffee

100 g Zartbitter-Schokolade
(50 % Kakaoanteil)

20 g Butter

Fiir die Creme:

4 Blatt weiBe Gelatine

250 g Ricotta (ital. Frischkése)
% TL gemahlener Zimt

50 g Zucker

1 TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

300 g Schlagsahne

Fiir den Belag:

1 reife Mango (etwa 500 g)
1 Pck. Tortenguss, klar
1-2 EL Zucker

250 ml klarer Apfelsaft
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Fiir den Boden Cantuccini grob zerkleinern und in mehreren Portionen
im Zerkleinerer oder Mixer fein hacken und in eine Rihrschiissel geben.
Espresso auf die Cantuccini-Stiicke trdufeln und einziehen lassen.

Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit der Butter in einer kleinen
Schussel im heiBen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen. Die Schokoladenbutter zu den Cantuccini-Stiicken geben
und gut vermengen.

Einen Springformrand (@ 26 cm) auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier
belegte Tortenplatte stellen. Die Broselmasse darin gleichmaBig verteilen
und mit einem Loffel gut zu einem Boden andriicken. Tortenboden kalt
stellen.

Fiir die Creme die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Ricotta
mit Zimt, Zucker und Zitronenschale verriihren. Gelatine leicht ausdriicken
und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Riihren auflosen.
Etwa 4 Essloffel Ricotta unter die Gelatine riihren. Dann unter den
restlichen Ricotta riihren.

Sahne steif schlagen und unter die Ricottamasse heben. Die Creme
auf den Tortenboden geben und glatt streichen. Die Torte mindestens
2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag Mango halbieren, den Stein herausldsen. Mangohélften
schélen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden und kreisformig auf
der Tortenoberflache verteilen.

Aus Tortengusspulver, Zucker und Apfelsaft nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Den Guss von der Tortenmitte aus auf den Mangoschei-
ben verteilen. Torte nochmals in den Kilhlschrank stellen, bis der Guss fest
ist. Den Springformrand lsen und entfernen.






