MARIE LAMBALLE

Die besten Kuchen und Torten

aus dem Traditionscafe
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TORTEN

—0

Ganz sacht meldet sich der Friihling in der Stadt. Gelbe und violette Krokusse leuchten in den Wiesen des Kurparks, Narzissen

strecken ihre lindgriinen Blattchen aus dem Boden. Jetzt, um die Mittagszeitist kaum Verkehr auf der breiten Wilhelmstralle,

Spazierganger schlendern an den Laden vorbei, einige Unerschrockene sitzen schon an den Tischen der Stral3encafés und

geniellen den Vorfrihling bei einem Tasschen Kaffee.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten | Backzeit: ca. 25 Minuten plus etwa 30 Minuten Kihlzeit | Backform ca. 26 cm & | 12 Stiicke

*[diten

©150 g Mehl Type 550 oder 405
=100 g Starkemehl

=2 TL Backpulver

= 3 EL Backkakaopulver

s 6 Eier

=175 g Zucker

©1/2 TL Vanilleextrakt

=1 Prise Salz

s etwas Fett fur die Backform

= 2 Glaser Schattenmorellen G700 g)
s 2 EL Starkemehl

=800 ml flissige Sahne

s 4 PK Sahnesteif alternativ 5-6 TL

hausgemachtes Sahnestandmittel
(siehe Stachelbeertorte mit Baiser S. 68)

8®2-4 EL Zucker

=100 ml Kirschwasser (optional)
=50-100 g Schokoladenraspel

= Schokoladenspane

Lheteiting

Das Mehl, das Starkemehl, das Backpulver und den Backkakao vermischen und in eine
Schiussel sieben. Die Eier mit dem Zucker, dem Vanilleextrakt und dem Salz in der Ruhr-
schissel einer Kiichenmaschine ca. 4 bis 5 Minuten cremig aufschlagen. Anschlief8end
nach und nach die Mehlmischung mit einem Teigschaber unterheben.

Die Kuchenform mit Backpapier auskleiden oder einfetten und leicht mit Mehl stauben.
Den Teig einfiillen und sofort auf der untersten Schiene im auf 180 °C vorgeheizten
Backofen (Ober-/Unterhitze) ca. 20 bis 25 Minuten backen. Den fertigen Tortenboden
abkuhlen lassen und aus der Form l6sen. Vor der Weiterverarbeitung den Boden voll-
standig auskuhlen lassen.

Die Sauerkirschen abgiefen und dabei den Saft auffangen. 12 schone Sauerkirschen als
Garnitur beiseitelegen. Das Starkemehl mit etwas Saft glattriihren. Den restlichen Saft
in einem Topf erhitzen und die Speisestarke unterrihren. Den Saft unter Rihren auf-
kochen und kurz kocheln lassen. Die Sauerkirschen unter den Saft mischen und abkihlen
lassen. Die Sahne in der Rihrschiissel der Kiichenmaschine aufschlagen und dann das
Sahnesteif und den Zucker zufligen. Die Sahne gut steif schlagen.

Den Tortenboden mit Hilfe eines Tortenbodenteilers zweimal waagerecht durchschneiden.
Den unteren Boden auf eine Kuchenplatte mit einem Tortenring passender Gréf3e legen
und mit etwa 3 EL Kirschwasser tranken. Dann die Halfte der Kirschen gleichmalig auf
dem Boden verteilen und glattstreichen. Etwa 1/4 der Sahne auf den Kirschen verteilen
und glattstreichen. Den mittleren Boden auflegen, leicht andriicken und den Rest der
Kirschen und 1/4 der Sahne verteilen. Dann den Deckel auflegen und leicht andriicken.
Die Torte etwa 30 Minuten kiihl stellen und dann vorsichtig aus dem Tortenring losen.
Von der restlichen Sahne eine kleine Menge in einen Spritzbeutel mit Sterntiille abfiillen
und mit der verbliebenen Sahne die Torte komplett tberziehen. Mit einem Torteneinteiler
die Stiicke leicht markieren und mit der Spritztite 12 kleine Sahnetupfen als Dekoration
auf jedem Stiick aufspritzen und mit den beiseitegestellten Kirschen garnieren.

Die Torte seitlich mit reichlich Schokoladenraspeln und oder nach Wunsch in der Mitte
mit Schokoladenraspeln oder -spanen verzieren.
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KUCHEN

RANZ/S

Drinnen ist man unter sich. Heinz Koch und seine Frau Else sitzen am Ecktisch beim Engelstropfchen, einem herben Weilen,

der vom Weingut des Schwiegersohns stammt. Hubsi Lindner, der Pianist, hat sich zu ihnen gesellt; der einsame Junggeselle

spielt immer noch dreimal die Woche abends im Cafe.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten | Backzeit: ca. 45 Minuten plus mindestens 2 Stunden Kihlzeit | Backform fiir Frankfurter Kranz
oder Springform mit Rohrboden ca. 24 cm @ | 12 Stlicke

Sdlea

Fur den Kuchenboden

=300 g Mehl Type 405

=100 g Starkemehl

=1 PK Backpulver

=200 g Butter plus etwas
mehr fur die Form

=200 g Zucker

=1 Prise Salz

=1EL Rum

©6 Eier

Fur die Buttercreme
=80 g Starkemehl

©120 g Puderzucker
5800 ml Vollmilch

=250 g Butter

© 2 TL Vanilleextrakt

Fur Fertigstellung
©200 g Haselnusskerne
©1EL Butter
5 EL Zucker
=100 g Beerengelee

(2.B. Johannisbeergelee)

© Belegkirschen (optional)

Kuchenboden

Das Mehl, das Starkemehl und das Backpulver vermischen und in eine Schissel sieben.
Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker, dem Salz und dem Rum in der Rihrschussel
der Kiichenmaschine schaumig schlagen. Einzeln die zimmerwarmen Eier unterrihren,
bis sie sich gut mit dem Teig verbunden haben. Anschlieend das Mehl unterrihren.
Die Kuchenform sorgfaltig mit etwas Butter ausstreichen, den Teig einfiillen und die
Oberflache etwas glatten. Den Kuchen im auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/
Unterhitze) ca. 45 Minuten backen. Den Kuchen dann etwas abkuhlen lassen, aus der
Form losen und vollstandig auskihlen lassen.

Buttercreme

Das Starkemehl mit 70 g Puderzucker und 3 EL Milch glattrihren. Dann die restliche
Milch unterriihren und das Ganze unter Rihren erhitzen. Sobald es einmal aufgekocht
hat, unter Rihren etwa 1 Minute kocheln lassen. Dann vom Herd ziehen, direkt mit
Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet, und vollstandig abkihlen lassen.
Die zimmerwarme Butter sehr schaumig rihren, dann nach und nach den restlichen
Puderzucker (50 g) und das Vanilleextrakt unterriihren. AnschlieBend die zimmerwarme
Creme nach und nach unter die Butter rihren. Die Buttercreme sofort weiterverwenden.

Fertigstellung

Die Haselnusskerne hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Zucker zugeben
und schmelzen lassen. Dann die Nusse untermischen und leicht anrosten und karamel-
lisieren. Den Haselnusskrokant zum Auskihlen aus der Pfanne auf einer Silikonmatte
ausbreiten. Den Tortenboden mit Hilfe eines Tortenbodenteilers zweimal waagerecht
durchschneiden. Den untersten Boden auf eine Kuchenplatte legen. Das Gelee glatt-
ruhren, nach Wunsch durch ein Sieb streichen und die Halfte diinn auf dem Boden
verteilen. Etwa ein Drittel der Buttercreme fir den Uberzug und als Dekoration bei-
seitestellen. Die Halfte der restlichen Creme auf dem untersten Boden verteilen und
glattstreichen. Den mittleren Boden sorgfaltig auflegen und leicht andriicken. Erst den
Rest des Gelees und darauf den Rest der Creme verstreichen. Den Deckel auflegen und
leicht andriicken. Von der beiseitegestellten Buttercreme eine kleine Portion in einen
Spritzbeutel abfiillen und mit dem Rest den Frankfurter Kranz komplett tberziehen. Mit

der Buttercreme im Spritzbeutel einige dekorative Tupfen auf den Kranz spritzen und
Fortsetzung folgt




