Rezept: Lisa Rudiger

Zubereitung: leicht <%
Kiihlzeit: 60 Minuten @
Ergibt 1 Tarte 35 x 12 cm

BROSELN STATT BACKEN

Die Kekse zu sehr feinen Broseln zerkleinern. Das kann man mit einer

200 g Vollkorn- groben Kdsereibe machen - ich aber fiille lieber alle Kekse in einen
Butterkekse Gefrierbeutel und zerdriicke sie dann mit dem Nudelholz. Aus Bréseln
150 g Butter und Butter einen Teig herstellen und in die Form driicken. Gut kiihlen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 130 Gramm Brombeeren

2 Blatt Gelatine piirieren und leicht erwdrmen. Gelatine in den warmen
130 g Brombeeren Beeren losen und mit dem Frischkdse zu einer Creme verriihren.
35g Zucker
150 g Frischkidse Nun den Teig aus dem Kiihlschrank holen und vorsichtig stiirzen.
300 g Brombeeren Anschlieffend die Creme in die Form fiillen und erneut kiihlen.

Zum Servieren mit den restlichen Brombeeren und einigen kleinen
Minze Minzbldttern dekorieren.

Vegetarier kinnen statt
Gelatine Agar-Agar nutzen. Das
Bindemittel aus Algen gibt es
mittlerweile in jedem Super-
markt. Bei der Zubereitung die
Packungsbeilage beachten!
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Rezept: Walburga Rombach

Zubereitung: mittel <%
Backzeit: 50 Minuten bei 180 Grad @
Ergibt 13 Stiicke

Fiir den Teig fiir Boden und Deckel Butter, Zucker und ein Pdckchen
Vanillezucker mit dem Rithrgerdt schaumig schlagen. AnschliefSend nach
und nach Mehl, 3 Eier, 2 Eigelb, die Milch und das Backpulver dazugeben.
Den Teig in einer Springform bei etwa 180 Grad Ober-/Unterhitze fiir 25
Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Die zwei verbliebenen Eiweife steif schlagen und langsam den Zucker
einrieseln lassen. Den Kuchen kurz aus dem Ofen holen, die Baisermasse
darauf verteilen und weitere 25 Minuten bei 180 Grad backen.

Fiir die Fiillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und die Sahne
steif schlagen. Den Joghurt mit dem Holunderbliitensirup sowie dem Saft
und dem Abrieb der halben Zitrone verriithren. Zum Schluss Gelatine gut
einrithren und vorsichtig die steif geschlagene Sahne unter die Masse
heben.

Den ausgekiihlten Boden aus der Form nehmen und
in der Mitte einmal horizontal durchschneiden,
sodass zwei Platten entstehen.

Um den unteren Boden einen Tortenring legen und
die Sahne-Joghurt-Masse einfiillen. Der Deckel mit
dem Baiser schlieit das Ganze ab.

Holunderbliiten pfliickt man
am besten zur Mittagszeit bei
Sonnenschein, da sie dann das
meiste Aroma entfalten. Legt
die Dolden am besten in einen
Vor dem Kiihlstellen kann man die Torte noch mit Korb. So werden die Bliiten nicht

Sahne- zerdriickt!

rosetten, gerésteten Mandelpldttchen und weifien
Holunderbliiten verzieren.

Frithling



UNSER GROSSES SCHWARZWALDER HEIMAT-BACKBUCH

Mini-Guglhupf mit Holunderbliitensirup. Feinste Rhabarber-Kiichle. Klassische
Hilda-Brétle. Spekulatius-Tarte, Erdbeer-Lasagne und diverse Kirschtorten: Mit dem
neuen Schwarzwald Reloaded kriegt Ihr das alles gebacken!

Wir zeigen Euch, was der Schwarzwald an Ideen fiir Kuchen, Torten, Kekse und siifle Minis
zu bieten hat: die groien Klassiker und die neuen Trends. Zusammengestellt und auf
Gelingen gepriift von Lisa Rudiger aus Titisee-Neustadt, die als Patissiére und Konditorin in
einigen der besten Hotels Europas gearbeitet hat. Heute begeistert sie als beliebte

hkonditorin ein wact des Publikum.

Gemeinsam haben wir fiir dieses Buch Rezepte und Ideen aus allen Teilen des Schwarz-
walds gesammelt und beeindruckende Botschafter des guten Geschmacks fiir unser Projekt
motiviert: Anja Spittel und Dorothea Steffen, Walburga Rombach und Marina Wiehl, Anton
Ohnmacht, Gerhard Volk, Francesco D’Agostino sowie Karl-Heinz Miiller vom Mummelsee...
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