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Blaubeerwunder
Blueberry wonder

23 0063 8058
(ø 20 cm | ø 8")

44



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Boden der Form mit Backpapier 
auslegen. Butter schmelzen. Kekse 
fein zerbröseln und mit der Butter 
mischen. In der Form verteilen und 
andrücken.

2. Heidelbeeren mit ¼ des Puderzu-
ckers pürieren. Quark, Mascarpone, 
restlichen Puderzucker, Salz, Vanil-
le-Zucker, Abrieb und Saft der Zitrone 
gut verrühren. Von der Quark-Masse 
etwas weniger als die Hälfte für die 
obere Schicht abnehmen, kalt stel-
len. Rest auf 2 Schüsseln aufteilen, 
dabei für die mittlere Schicht etwas 
mehr abfüllen. Masse für die mitt-
lere Schicht mit etwas mehr als der 
Hälfte des Heidelbeerpürees verrüh-
ren, kaltstellen. Für die untere Schicht 
restliches Heidelbeerpüree mit Him-
beeren pürieren, mit der Quark-Masse 
für die untere Schicht verrühren. ⅓ 
der Gelatine nach Packungsanleitung 
einweichen. Sahne steif schlagen und 
kühl stellen. Gelatine auflösen, Tem-
peraturausgleich durchführen und  

in die Quark-Masse einrühren. Ca. 
2–5 Minuten kühlstellen und ¼ der 
Sahne unterheben. Creme auf den 
Boden geben und glattstreichen. 
Torte mind. 30 Minuten kaltstellen. 
Für die mittlere Schicht wieder ⅓ 
der Gelatine einweichen. Heidel-
beer-Quark-Creme zubereiten (s. o.), 
auf die untere Schicht geben und 
glattstreichen. Torte wieder 30 Minu-
ten kalt stellen. Für die obere Schicht 
restliche Gelatine einweichen. Weiße 
Quark-Creme zubereiten (s. o.), da-
bei die restliche Sahne unterheben. 
Creme einfüllen und glattstreichen. 
Torte mind. 4 Stunden kalt stellen. 
Springform entfernen.

3. Kuvertüre hacken. Sahne kurz auf-
kochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre 
unter Rühren darin schmelzen. Scho-
ko-Glasur zügig aufstreichen, mit 
Heidelbeeren und Blüten belegen. 
Mind. 30 Minuten kaltstellen.

1. Line the base of the baking pan 
with baking parchment. Melt the but-
ter. Crush the biscuits to fine crumbs 
and mix with the butter. Press the 
mixture evenly into the baking pan.

2. Purée the blueberries with ¼ of the 
icing sugar. Mix the quark, mascar-
pone, remaining icing sugar, salt, 
vanilla sugar, and the lemon zest and 
juice together well. Remove a little 
more than half of the quark mixture 
for the top layer and chill. Divide the 
remaining mixture into two bowls, 
with a little more in the bowl for the 
middle layer. Mix the middle layer with 
a little more than half of the blueberry 
purée and chill. For the bottom layer, 
purée the remaining blueberry purée 
with the raspberries and mix into the 
quark mixture for the bottom layer. 
Soak ⅓ of the gelatine according to 
the instructions on the packet. Whip 
the cream until stiff and chill. Dissolve 
the gelatine, add a small amount of 
the quark mixture to bring them to the 

same temperature, then stir the ge-
latine into the quark mixture. Chill for 
approx. 2–5 minutes, then fold in ¼ of 
the cream. Spread the mixture evenly 
over the biscuit base. Chill for at least 
30 minutes. For the middle layer, 
again soak ⅓ of the gelatine. Make 
the blueberry and quark cream (as 
above), and spread the mixture evenly 
over the bottom layer. Chill again for 
30 minutes. For the upper layer, soak 
the remaining gelatin. Make the white 
quark cream (as above) by folding in 
the rest of the cream. Spread the mix-
ture evenly over the middle layer. Chill 
for at least 4 hours. Remove from the 
springform pan.

3. Chop the chocolate into pieces. 
Bring the cream to the boil briefly and 
remove from the heat. Melt the cho-
colate into the cream while stirring. 
Spread the chocolate glaze gene-
rously over the cheesecake, then de-
corate with blueberries and flowers. 
Chill for at least 30 minutes.

für ø 20 cm

for ø 8"

Butterkeks-Boden
 → 75 g Butter
 → 100 g Kakao-Butterkekse  

Quark-Mascarpone-Creme
 → 200 g Heidelbeeren
 → 200 g Puderzucker
 → 750 g Magerquark
 → 250 g Mascarpone
 → 1 Prise Salz
 → 2 Pck. Vanille-Zucker 
 →  1 unbehandelte Zitrone  
(Abrieb u. Saft) 

 → 100 g Himbeeren
 → 9 Blatt Gelatine
 → 150 ml Sahne  

Glasur, Belag und Garnitur
 → 50 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 50 ml Sahne
 → 250–300 g Heidelbeeren
 → 8–12 Jasmin- oder Phloxblüten 

Außerdem
 → 1 Bogen Backpapier

Shortbread biscuit base
 → 75 g butter
 → 100 g cocoa shortbread biscuits  

Quark and mascarpone 
cream

 → 200 g blueberries
 → 200 g icing sugar
 → 750 g low-fat quark
 → 250 g mascarpone
 → 1 pinch of salt
 → 2 sachets of vanilla sugar 
 → 1 organic lemon (zest and juice) 
 → 100 g raspberries
 → 9 sheets of gelatine
 → 150 ml cream 

Glaze, topping and 
decoration

 → 50 g dark couverture chocolate
 → 50 ml cream
 → 250–300 g blueberries
 → 8–12 jasmine or phlox flowers 

Plus
 → 1 sheet of baking parchment
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No Bake Sahnetraum
No Bake cream dream

23 0063 8140
(ø 26 cm | ø 10")

66



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Butter schmelzen. Amarettini und 
Zwieback fein zerbröseln. Mit Butter 
mischen, auf dem Springformboden 
verteilen, andrücken und kalt stellen.

2. Für die Creme Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Quark, 
Abrieb und Saft der Zitrone, Zucker, 
Salz, Vanille-Zucker und Amaretto 
verrühren. Gelatine auflösen, Tem-
peraturausgleich durchführen, in die 
Quarkmasse einrühren. Kühl stellen, 
bis die Masse beim Durchziehen mit 
einem Löffel Straßen zieht. Sahne 
steif schlagen und unterheben. 
Quarkcreme auf den Boden geben. 
Konfitüre verrühren, in großen Kleck-
sen darauf verteilen und tiefgründig 

marmorieren. Oberfläche glattstrei-
chen und mindestens 6 Stunden kalt 
stellen.

3. Für den Frucht-Spiegel Beeren-
mischung durch ein Sieb passieren, 
Amaretto zugeben und mit Apfelsaft 
nach Tortenguss-Packungsanleitung 
auffüllen. Tortenguss mit Zucker und  
Beerenmark-Mischung nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten und über 
die Torte ziehen. Gefrorene Beeren 
auf der Torte verteilen. 30 Minuten 
kalt stellen.

4. Blüten auf der Torte verteilen. 
Tortengirlande an Blütenlollis auf die 
Torte stecken.

1. Melt the butter. Crush the amaret-
tini and melba toast to fine crumbs. 
Mix with the butter, press evenly into 
the bottom of the springform pan 
and chill.

2. For the cream, soak the gelatine 
according to instructions on the pa-
cket. Mix the quark, rind and juice of 
the lemon, sugar, salt, vanilla sugar 
and amaretto together. Dissolve 
the gelatine, add a small amount of 
the quark mixture to bring them to 
the same temperature, then stir the 
gelatine into the quark mixture. Chill 
until drawing a spoon through the 
mixture leaves a line. Whip the cream 
until stiff and fold into the quark mix-
ture. Spread the quark cream on the 
base. Stir the jam, add large blobs to 
the top of the cream and run a knife 
through to create a marbled effect. 
Smooth the surface and chill for at 
least 6 hours. 

3. For the fruit glaze, strain the ber-
ries through a sieve, add the ama-
retto, then add apple juice according 
to the instructions on the glaze pa-
cket. Make the cake glaze using sugar 
and the strained berry mix according 
to the instruction on the packet and 
spread over the cake. Arrange the 
frozen berries on the top of the cake. 
Chill for 30 minutes.

4. Decorate with flowers. Add the 
lollies to the top of the cake, with the 
cake garland between them.

Amarettini-Boden
 → 130 g Butter
 → 175 g Amarettini
 → 65 g Zwieback 
Quark-Sahne-Creme

 → 8 Blatt Gelatine
 → 650 g Magerquark
 →  1 mittelgroße Zitrone  
(unbehandelt)

 → 110 g Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 2½ TL Vanille-Zucker
 → 2 EL Amaretto
 → 500 ml Sahne
 → 175 g Waldbeer-Konfitüre
Frucht-Spiegel

 →  350 g aufgetaute TK-Beeren
 → 2 EL Amaretto
 → 50–75 ml Apfelsaft
 → 1 Pck. klarer Tortenguss
 → 50 g Zucker
 →  100 g gefrorene TK-Beeren
Garnitur

 → 10 essbare Blüten
 → 2 Blütenlollis
 → 1 Tortengirlande

Amarettini base
 → 130 g butter
 → 175 g amarettini
 → 65 g melba toast 
Quark cream

 → 8 sheets of gelatine
 → 650 g low-fat quark
 → 1 medium lemon (unwaxed)
 → 110 g sugar
 → 1 pinch of salt
 → 2½ tsp. vanilla sugar
 → 2 tbsp. amaretto
 → 500 ml cream
 → 175 g forest fruits jam
Fruit glaze

 →  350 g thawed frozen berries
 → 2 tbsp. amaretto
 → 50–75 ml apple juice
 → 1 sachet of clear glaze
 → 50 g sugar
 →  100g frozen berries
To decorate

 → 10 edible flowers
 → 2 flower lollies
 → 1 cake garland

für ø 26 cm

for ø 10"
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Beerengarten
Berry garden

23 0063 8003
(ø 26 cm | ø 10")

88



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Form fetten und 
mit Mehl ausstreuen. Margarine, 
Zucker, Vanille-Zucker, Salz und Bit-
termandelöl in einer Rührschüssel 
mit einem Handrührgerät 5 Minuten 
cremig weiß rühren. Eier nacheinan-
der etwa ½ Minute einrühren. Mehl, 
Mandeln und Backpulver mischen 
und zusammen mit der Milch kurz 
unterrühren. Teig in die Form geben 
und glattstreichen. Auf mittlerer 
Schiene 40–45 Minuten backen. 
Anschließend mindestens 8 Stunden 
ruhen lassen. Springformrand entfer-
nen. Kuchen auf eine Kuchenplatte 
stürzen.

2. Beerenmischung pürieren und 
durch ein grobmaschiges Sieb strei-
chen. 3 EL für die Füllung zurückstel-
len. Rest mit Zucker und Amaretto 
verrühren und kalt stellen.

3. Zucker, Sahnesteif, Vanille-Zucker 
und Salz mischen. Ricotta, Mager-

quark und zurückgestellte 3 EL Bee-
renmark zugeben, sofort verrühren. 
Mandel-Kuchen horizontal zweimal 
durchschneiden. Oberen Boden pass-
genau (wie beim Backen) in die 
saubere Form legen. Mit der Hälfte 
Amaretto beträufeln. Die Hälfte 
der Ricotta-Masse darauf verteilen. 
Mittleren Boden auflegen, mit rest-
lichem Amaretto beträufeln und mit 
restlicher Ricotta-Masse bestreichen. 
Letzten Boden auflegen. Kuchen 
mindestens 4 Stunden kalt stellen, 
damit er durchzieht und schnittfest 
wird. Springformrand entfernen. Ku-
chen auf eine Tortenplatte stürzen. 
Rohrboden abziehen. Beerensoße 
über den Kuchen gießen.

4. Beeren, essbare Blüten und Kräu-
terblättchen auf dem Kuchen vertei-
len und an den Rand legen.

1. Pre-heat the oven to 170 °C / 
 340 °F (fan-assisted oven 150 °C / 
 300 °F). Grease the baking pan and 
sprinkle with a layer of flour. Cream 
the margarine, sugar, vanilla sugar 
salt and bitter almond oil in a mixing 
bowl with a hand mixer for 5 minutes. 
Add the eggs one by one, mixing for 
around ½ a minute. Combine the 
flour, almonds and baking powder 
and stir in the milk. Put the mix-
ture in the baking pan and smooth 
down. Bake on the middle shelf for 
40–45 minutes. Then leave to rest 
for at least 8 hours. Remove the edge 
of the springform pan. Put the cake 
on a cake plate.

2. Purée the berries and pass th-
rough a coarse sieve. Put 3 tbsp. to 
one side for the filling. Mix the rest 
with the sugar and amaretto and 
chill.

3. Mix together the sugar, whipped 
cream stabiliser, vanilla sugar and 

salt. Add the ricotta, low-fat quark 
and 3 tbsp. of puréed berries that 
were put aside, and stir immediately. 
Cut the almond cake into three pieces 
horizontally. Put the top layer preci-
sely (as it is when baking) into the 
clean baking pan. Drizzle with half 
of the amaretto. Spread evenly with 
half of the ricotta mixture. Place the 
middle layer on top, drizzle with the 
remaining amaretto and spread over 
the remaining ricotta mixture. Place 
the final layer on top. Chill the cake 
for at least 4 hours until set and firm. 
Remove the edge of the springform 
pan. Put the cake on a cake plate. 
Remove the tube base. Pour the berry 
sauce over the cake.

4. Decorate the cake with berries, 
edible flower and herb leaves, arran-
ging some around the edge.

Mandel-Rührteig
 → 300 g weiche Margarine
 → 175 g Zucker
 → 1 Pck. Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 6 Tropfen Bittermandelöl
 → 5 Eier (Größe M)
 → 400 g Weizenmehl
 → 100 g gemahlene Mandelkerne
 → 1 Pck. Backpulver
 → 80 ml Milch
Beeren-Topping (Soße)

 → 300 g aufgetaute TK-Beeren
 → 40 g Zucker
 → 4 EL Amaretto
Amaretto-Ricotta-Füllung

 → 150 g Zucker
 → 1 Pck. Sahnesteif
 → 1 Pck. Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 400 g Ricotta
 → 500 g Magerquark
 → 6 EL Amaretto
Garnitur

 → 150–200 g gemischte Beeren
 → 6 Gänseblümchenblüten 
 → 1–2 Stiele Zitronenmelisse

Almond sponge mixture
 → 300 g soft margarine
 → 175 g sugar
 → 1 sachet of vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
 → 6 drops of bitter almond oil
 → 5 eggs (size M)
 → 400 g wheat flour
 → 100 g ground almonds
 → 1 sachet of baking powder
 → 80 ml milk
Berry topping (sauce)

 → 300 g thawed frozen berries
 → 40 g sugar
 → 4 tbsp. amaretto
Amaretto and ricotta filling

 → 150 g sugar
 →  1 sachet of whipped cream 
stabiliser

 → 1 sachet of vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
 → 400 g ricotta
 → 500 g low-fat quark
 → 6 tbsp. amaretto
To decorate

 → 150–200 g mixed berries
 → 6 daisies 
 → 1–2 stalks lemon balm

für ø 26 cm

for ø 10"
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Zitronenschnitte
Lemon zester

23 0063 8072
(35 x 24 cm | 14 x 9.5")

1010



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Für die Böden Butter auflösen. 
Löffelbiskuits (in 2–4 Durchgängen) 
in einem großen Gefrierbeutel mit 
einem Nudelholz zerkleinern. Löf-
felbiskuit-Brösel mit Butter mischen. 
Die Hälfte auf dem Springformboden 
verteilen und leicht andrücken. Den 
Rest für die zweite Schicht zurück-
stellen.

2. Für die erste Frischkäse-Schicht 
1 Päckchen Götterspeise mit 125 ml 
Rhabarbersaft verrühren und 10 Mi-
nuten quellen lassen. 200 g Frisch-
käse, 100 g Zucker und Saft von 
2 Zitronen gut verrühren. Götter-
speise unter Rühren erwärmen, bis 
sie sich aufgelöst hat (nicht kochen). 
Temperaturausgleich durchführen. 
Götterspeise zügig in die restliche 
Frischkäsemasse einrühren. Kühl-
stellen, bis die Masse beim Durch-
ziehen mit einem Löffel Straßen 
zieht. Inzwischen 600 ml Sahne steif 
schlagen, unter die Frischkäse-Masse 
heben und sofort auf den Löffelbis-

kuit-Boden streichen. 15–20 Minuten 
kaltstellen, bis die Masse fest ist. 
Inzwischen für die zweite Frischkä-
se-Schicht die restlichen Zutaten wie 
bei der ersten Schicht verarbeiten. Vor 
dem Einfüllen die restliche Löffelbis-
kuit-Butter-Mischung auf der ersten 
Frischkäse-Schicht verteilen und 
leicht andrücken. Frischkäse-Masse 
für die zweite Schicht darauf vertei-
len und glattstreichen. Torte mindes-
tens 3 Stunden kalt stellen.

3. Für den Guss: Tortenguss mit 
Zucker mischen. Mit Rhabarbersaft 
nach und nach glattrühren. Mischung 
unter Rühren kurz aufkochen. Etwas 
abkühlen lassen, von der Mitte aus 
zügig auf der Torte verteilen und im 
Kühlschrank mindestens 15 Minuten 
fest werden lassen. Springformrand 
entfernen. Kuchen zum Servieren auf 
dem Springformboden lassen.

4. Torte mit Himbeeren und Blüten 
garnieren.

1. For the base, melt the butter. 
Crush the sponge fingers in a large 
freezer bag with a rolling pin (in 
2–4 batches). Mix the sponge finger 
crumbs with the butter. Press half of 
the mixture lightly into the base of 
the springform pan. Keep the rest for 
the second layer.

2. For the first cream cheese layer, 
mix 1 pack of jelly with 125 ml rhu-
barb juice and leave to stand for 
10 minutes. Mix 200 g cream cheese, 
100 g sugar and the juice of 2 lemons 
together well. Warm the jelly while 
stirring until it has dissolved (do not 
boil). Gradually add a small amount 
of the cream cheese mixture to the 
jelly to bring them to the same tem-
perature, then quickly stir the jelly 
into the cream cheese mixture. Chill 
until the mixture thickens slightly 
(drawing a spoon through the mixture 
leaves a line). In the meantime, whip 
600 ml of cream until stiff, fold into 
the cream cheese and spread imme-
diately over the sponge finger base. 

Chill for 15–20 minutes until the mix-
ture is firm. In the meantime, make 
the second cream cheese layer using 
the remaining ingredients, following 
the method for the first layer. Spread 
the remaining sponge finger and 
butter mixture over the first cream 
cheese layer and press down lightly. 
Then spread the cream cheese mix-
ture for the second layer evenly on 
the sponge finger layer. Chill for at 
least 3 hours.

3. For the glaze: Mix the glaze with 
the sugar. Gradually stir in the rhu-
barb juice until smooth. Boil the 
mixture briefly while stirring. Allow 
to cool slightly, then spread over the 
cake generously starting from the 
centre, and leave to set in the refrige-
rator for at least 15 minutes. Remove 
the edge of the springform pan. Le-
ave the cake on the springform base 
to serve.

4. Decorate the cake with raspber-
ries and flowers.

Böden
 → 320 g Butter
 → 400 g Löffelbiskuits 

Zitronen-Frischkäse-Masse
 → 2 Beutel Zitronen-Götterspeise
 → 250 ml Rhabarbersaft
 → 400 g Doppelrahmfrischkäse
 → 200 g Zucker
 → 4 Zitronen (Saft)
 → 1200 ml Sahne 

Rhabarber-Guss
 → 1 Pck. klarer Tortenguss
 → 1 gestr. EL (10 g) Zucker
 → 250 ml Rhabarbersaft 

Garnitur
 → 50–75 g frische Himbeeren
 →  12–16 gemischte essbare 
Blüten (z. B. Hornveilchen-, 
Stiefmütterchen-, Petunien-  
und Löwenmäulchenblüten)

Base
 → 320 g butter
 → 400 g sponge fingers

Lemon and cream cheese 
mixture

 → 2 packs of lemon jelly
 → 250 ml rhubarb juice
 → 400 g double cream cheese
 → 200 g sugar
 → 4 lemons (juice)
 → 1200 ml cream

Rhubarb glaze
 → 1 sachet of clear glaze
 → 1 level tbsp. (10 g) sugar
 → 250 ml rhubarb juice

To decorate
 → 50–75 g fresh raspberries
 →  12–16 mixed edible flowers 
(e.g. horned violets, pansies, 
petunias and snapdragons)

für 35 x 24 cm

for 14 x 9.5"
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Sommernachtstraum
A midsummer night’s dream

23 0063 8089
(24 x 24 cm | 9.5 x 9.5")

1212



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Backofen auf 200 °C (Umluft 
180 °C) vorheizen. Backpapier auf 
den Boden der Springform legen, 
Springformrand aufsetzen und schlie-
ßen.

2. Für die Haube Springformboden 
mit Blätterteigplatten auslegen, Näh te 
überlappen lassen und zusammen-
drücken. Auf mittlerer Schiene 15–
20 Minuten backen. Blätterteigplatte 
mit Backpapier auf ein Gitter ziehen.

3. Für den Boden die Springform 
wieder mit Backpapier ausstatten. 
Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) 
stellen. Mehl, gewürfelte Butter, Zu-
cker, Vanille-Zucker und Salz zu Streu-
sel verarbeiten. In die Form geben und 
andrücken. Auf mittlerer Schie ne 15–
20 Minuten backen. Abkühlen lassen. 
Boden auf eine Platte gleiten lassen. 
Mit Springformrand umranden.

4. Für die Füllung Gelatine nach 
Packungsanleitung einweichen. Erd-
beeren waschen und putzen. Große 

Erdbeeren in dicke Scheiben schnei-
den, die mittleren Scheiben rundhe-
rum an den Springformrand stellen. 
Erdbeer-Reste (genau 420 g) mixen 
und mit saurer Sahne, Zitronensaft, 
Zucker, Salz und Vanille-Zucker ver-
rühren. Gelatine nach Packungsanlei-
tung im Topf auflösen (nicht kochen!). 
Temperaturausgleich durchführen. 
Gelatine zügig mit der restlichen Erd-
beermasse verrühren. Kühlstellen, bis 
die Masse beim Durchziehen Straßen 
zieht. Inzwischen Sahne steif schla-
gen. Sahne unter die Erdbeermasse 
heben, auf den Boden streichen. 
3 Stunden kalt stellen.

5. Für das Topping Heidelbeeren wa-
schen. 125 g zu einer Soße mixen und 
mit Zucker abschmecken. Restliche 
Heidelbeeren auf der Torte verteilen 
und mit Heidelbeersoße besprenkeln. 
Blätterteighaube aufsetzen. Spring-
formrand entfernen.

6. Mit Heidelbeeren und Blüten gar-
nieren.

1. Pre-heat the oven to 200 °C /  
390 °F (fan-assisted oven 180 °C /  
350 °F). Place the baking parchment 
over the base of the springform pan, add 
the edge and close.

2. For the crust, line the base of the 
springform pan with puff pastry sheets, 
overlap the seams and press them to-
gether. Bake on the middle shelf for 15–
20 minutes. Put the puff pastry sheet 
with baking parchment on a cooling rack.

3. For the base, line the springform pan 
with baking parchment again. Pre-heat 
the oven to 190 °C / 370 °F (fan-assis-
ted oven 170 °C / 340 °F) Rub the flour, 
cubed butter, sugar, vanilla sugar and 
salt together to form a crumble. Press 
into the bottom of the baking pan. Bake 
on the middle shelf for 15–20 minutes. 
Allow to cool. Slide the base onto a 
plate. Place the springform edge around 
the base.

4. For the filling, soak the gelatine ac-
cording to the instructions on the packet. 
Wash and clean the strawberries. Cut 
large strawberries into thick slices and 

place the middle slices around the edge 
of the springform pan. Mix the remaining 
strawberries (exactly 420 g) with the 
sour cream, lemon juice, sugar, salt and 
vanilla sugar. Dissolve the gelatine in a 
saucepan according to the instructions 
on the packet (do not boil!). Gradually 
add a small amount of the strawberry 
mixture to the gelatine to bring them 
to the same temperature. Then stir 
the gelatine quickly into the remaining 
strawberry mixture. Chill until lines form 
when drawing a spoon through the mix-
ture. In the meantime, whip the cream 
until stiff. Fold the cream into the stra-
wberry mixture and spread on the base. 
Chill for 3 hours.

5. For the topping, wash the blueber-
ries. Blend 125 g of blueberries to create 
a sauce and add sugar to taste. Arrange 
the remaining blueberries on the tart 
and drizzle with the blueberry sauce. Add 
the puff pastry crust. Remove the edge 
of the springform pan.

6. Decorate with blueberries and flo-
wers.

Blätterteighaube
 →  200–250 g aufgetauter  
TK-Blätterteig
Streusel-Boden

 → 200 g Weizenmehl
 → 125 g kalte Butter
 → 75 g Zucker
 → ½ Pck. Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
Erdbeer-Füllung

 → 9 Blatt Gelatine
 → 500–600 g frische Erdbeeren
 → 200 g saure Sahne
 → 3 EL Zitronensaft
 → 150 g Zucker
 → 1 Prise Salz
 → ½ Pck. Vanille-Zucker
 → 400 ml Sahne
Heidelbeer-Topping

 →  450–500 g frische Heidelbeeren
 → 1–2 EL Zucker
Garnitur

 → 20 frische Heidelbeeren
 → 6 essbare Blüten
Außerdem

 → 2 Bögen Backpapier

Puff pastry crust
 →  200–250 g thawed frozen puff 
pastry
Crumble base

 → 200 g wheat flour
 → 125 g cold butter
 → 75 g sugar
 → ½ a sachet of vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
Strawberry filling

 → 9 sheets of gelatine
 → 500–600 g fresh strawberries
 → 200 g sour cream
 → 3 tbsp. lemon juice
 → 150 g sugar
 → 1 pinch of salt
 → ½ a sachet of vanilla sugar
 → 400 ml cream
Blueberry topping

 →  450–500 g fresh blueberries
 → 1–2 tbsp. sugar
To decorate

 → 20 g fresh blueberries
 → 6 edible flowers
Plus

 → 2 sheets of baking parchment

für 24 x 24 cm

for 9.5 x 9.5"
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Schokomokka-Magie
Choc-mocca magic

23 0063 7242
(ø 26 cm | ø 10")

1414



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form mit Margarine einfetten. 
Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) 
vorheizen. 

2. Margarine und Zucker cremig weiß 
rühren. Eier einrühren. Mehl, Stärke, 
Kakao, Backpulver und Rum unter-
rühren. Teig in die Form geben und ca. 
45–50 Minuten backen. Kuchen nach 
dem Abkühlen stürzen.

3. Kuchen horizontal zweimal durch -
schneiden. Mit 2/3 der Brom-
beer-Konfitüre füllen.

4. Für die Buttercreme einen Pudding 
aus Puddingpulver, Zucker und Milch 
kochen. Kaffeepulver einrühren, auf 
Zimmertemperatur abkühlen lassen. 
Butter und Puderzucker verrühren. 
Pudding esslöffelweise einrühren. 
Kuchen rundherum mit Buttercreme 
bestreichen. 

5. Für das Topping restliche Brom-
beer-Konfitüre mit etwas Wasser 
glattrühren und über den Kuchen 
träufeln. 

6. Kuchen mit Blüten, Zuckerkugeln, 
Baisertupfen und Brombeeren gar-
nieren.

1. Grease the baking pan with mar-
garine. Pre-heat the oven to 170 °C /  
340 °F (fan-assisted oven 150 °C /  
300 °F). 

2. Cream the margarine and sugar. 
Stir in the eggs. Stir in the flour, corn 
starch, cocoa, baking powder and 
rum. Put the mixture in the baking 
pan and bake for approx. 45–50 mi-
nutes. Turn out the cake after cooling.

3. Cut the cake into three pieces 
horizontally. Fill with ⅔ of the black-
berry jam. 

4. For the buttercream, make a 
pudding mixture from the pudding 
powder, sugar and milk. Stir in the 
coffee powder, leave to cool at room 
temperature. Cream the butter and 
icing sugar. Stir in the pudding mix, 
one spoon at a time. Cover the cake 
with the buttercream. 

5. For the topping, mix the remaining 
blackberry jam with a little water until 
smooth and drizzle over the cake. 

6. Decorate the cake with flowers, 
sugar pearls, meringue kisses and 
blackberries.

Rührteig
 → 250 g weiche Margarine
 → 175 g Zucker
 → 4 Eier (Größe M)
 → 150 g Weizenmehl
 → 100 g Speisestärke
 → 25 g Kakaopulver
 → 3 gestr. TL Backpulver
 → 4 EL Rum
Füllung und Topping

 → 250 g Brombeer-Konfitüre
Buttercreme

 →  ¾ Pck. Schoko-Puddingpulver
 → 30 g Zucker
 → 375 ml Milch
 → 3 gehäufte TL löslicher Kaffee
 → 175 g weiche Butter
 → 40 g Puderzucker
Garnitur

 →  10 essbare Blüten, z. B. Bor-
retschblüten und Kornblumen-
blütenblätter

 → 1 EL lila Zuckerperlen
 →  6 (lila) Baisertupfen (Meringues)
 → 10 Brombeeren

Sponge mixture
 → 250 g soft margarine
 → 175 g sugar
 → 4 eggs (size M)
 → 150 g wheat flour
 → 100 g corn starch
 → 25 g cocoa powder
 → 3 level tsp. baking powder
 → 4 tbsp. rum
Filling and topping

 → 250 g blackberry jam
Buttercream

 →  ¾ pack chocolate pudding 
powder

 → 30 g sugar
 → 375 ml milk
 → 3 heaped tsp. instant coffee
 → 175 g soft butter
 → 40 g icing sugar
To decorate

 →  10 edible flowers, such as  
borage and cornflower petals

 → 1 tbsp. purple sugar pearls
 →  6 (purple) meringue kisses
 → 10 blackberries

für ø 26 cm

for ø 10"
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Schokowolken
Choco clouds

23 0063 8126
(30 x 11 cm | 12 x 4")

1616



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Form fetten. Mar-
garine, Zucker, Vanille-Zucker und 
Salz in einer Rührschüssel mit einem 
Handrührgerät 5 Minuten cremig weiß  
rühren. Eier nacheinander etwa ½ Mi-
nute einrühren. Mehl, Kakao und 
Backpulver mischen und mit Milch 
kurz unterrühren. Teig in die Form 
geben und glattstreichen. Kuchen auf 
mittlerer Schiene 45 Minuten backen. 
Anschließend 1 Stunde abkühlen las-
sen. Kuchen aus der Form stürzen und 
mindestens 8 Stunden ruhen lassen.

2. Kuvertüre grob hacken, schmel-
zen und lauwarm abkühlen lassen. 
Sahne steif schlagen. Kuvertüre 
zügig unter die Sahne heben, dabei 
entsteht eine cremige Konsistenz 
und die Sahne verliert an Volumen. 
Creme etwa 1 Stunde kalt stellen, bis 
sie fast schnittfest ist. Physalis put-
zen, waschen und halbieren. Kuchen 
horizontal zweimal durchschneiden. 
Unteren Boden auf eine Kuchenplatte 

legen. Marmelade erwärmen und mit 
Orangenlikör mischen. Die Hälfte da-
von auf den Boden streichen. Creme 
noch einmal durchrühren und ⅓ da-
von mit Hilfe eines Spritzbeutels mit 
Sterntülle in Tupfen auf den Kuchen-
boden spritzen. ⅓ der Physalis dar-
auf verteilen. Mittlere Kuchenplatte 
aufsetzen und die Füllung wie zuvor 
wiederholen. Letzte Kuchenplatte 
aufsetzen. Restliche Creme auf den 
Kuchen spritzen. 2 Stunden kalt stel-
len, bis die Creme schnittfest ist. 

3. Mit Kakao bestäuben. Essbare 
Blüten und restlichen Physalis auf-
legen.

1. Pre-heat the oven to 170 °C /  
340 °F (fan-assisted oven 150 °C /  
300 °F). Grease the baking pan. 
Cream the margarine, vanilla sugar 
and salt in a bowl using a hand mixer 
for 5 minutes. Add the eggs one by 
one, mixing for around ½ a minute. 
Combine the flour, cocoa and baking 
powder, and add to the mixture with 
the milk. Put the mixture in the baking 
pan and smooth down. Bake on the 
middle shelf for 45 minutes. Leave to 
cool for 1 hour. Turn the cake out and 
leave to rest for at least 8 hours.

2. Coarsely chop the chocolate, melt 
it and leave it to cool until lukewarm. 
Whip the cream until stiff. Fold the 
melted chocolate into the cream 
quickly. This should give it a creamy 
consistency and reduce the volume 
of the cream. Chill the cream for 
about 1 hour, until almost firm. Clean, 
wash and halve the physalis. Cut 
the cake into three pieces horizon-
tally. Put the bottom layer on a cake 

plate. Warm the marmalade and mix 
in the orange liqueur. Spread half 
on the bottom layer. Stir the cream 
again and pipe ⅓ in peaks onto the 
bottom layer using an icing bag with 
a star-shaped nozzle. Arrange ⅓ of 
the physalis on top. Place the middle 
layer on top and put the filling on top 
as above. Place the final layer on top. 
Pipe the remaining cream onto the 
cake. Chill for 2 hours until the cream 
is firm. 

3. Dust with cocoa powder. Decorate 
with edible flowers and rest of the 
physalis.

Schoko-Rührteig
 → 270 g weiche Margarine
 → 170 g Zucker
 → 1½ Pck. Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 4 Eier (Größe M)
 → 400 g Weizenmehl
 → 50 g Kakaopulver
 → 5 gestr. TL Backpulver
 → 130 ml Milch 

Füllung
 → 250 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 500 ml Sahne
 → 125–150 g Physalis
 → 150 g Orangenmarmelade
 → 3–4 EL Orangenlikör 

Garnitur
 → 2–3 TL Kakaopulver
 → 8 Hornveilchenblüten 

Außerdem
 →  Fett für die Form (z. B. weiche 
Margarine, Butter oder Butter-
schmalz)

Chocolate sponge mixture
 → 270 g soft margarine
 → 170 g sugar
 → 1½ sachets of vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
 → 4 eggs (size M)
 → 400 g wheat flour
 → 50 g cocoa powder
 → 5 level tsp. baking powder
 → 130 ml milk

Filling
 →  250 g dark couverture  
chocolate

 → 500 ml cream
 → 125–150 g physalis
 → 150 g orange marmalade
 → 3–4 tbsp. orange liqueur

To decorate
 → 2–3 tsp. cocoa power
 → 8 horned violet flowers 

Plus
 →  Fat for the baking pan (e.g. soft 
margarine, butter or melted 
butter)

für 30 x 11 cm

for 12 x 4"
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Beerengletscher
Berry glacier

23 0063 7150
(ø 22 cm | ø 9")

1818



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form mit Margarine einfetten und 
mit Mehl ausstreuen. Backofen auf 
170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen. 

2. Margarine und Zucker, cremig weiß 
rühren. Eier einrühren. Mehl, Mohn, 
Haselnüsse, Backpulver und Milch 
unterrühren. Teig in die Form geben 
und ca. 45 Minuten backen. Kuchen 
nach dem Abkühlen stürzen.

3. Für die Füllung Kuvertüre hacken. 
Himbeeren passieren. 70 g davon, 
kurz aufkochen, Kuvertüre darin 
schmelzen, Butter und Himbeergeist 
einrühren. Masse kaltstellen, bis sie 
fast fest ist. Kuchen waagerecht tei-
len. Masse ca. 30 Sekunden cremig 
aufschlagen, in einen Spritzbeutel 
mit Lochtülle füllen. In Tupfen auf 
die untere Kuchenhälfte spritzen, 
dazwischen Brombeeren platzieren. 
15 Minuten kaltstellen. Obere Ku-
chenhälfte aufsetzen.

4. Puderzucker und Zitronensaft zu 
einem dickflüssigen Guss verrühren 
und verteilen. 

5. Kuchen mit Blüten garnieren. 

1. Grease the baking pan with mar-
garine and sprinkle with a layer of 
flour. Pre-heat the oven to 170 °C /  
340 °F (fan-assisted oven 150 °C /  
300 °F). 

2. Cream the margarine and sugar. 
Stir in the eggs. Add the flour, poppy 
seeds, hazelnuts, baking powder and 
milk. Put the cake mixture into the 
baking pan and bake for about 45 mi-
nutes. Turn out the cake after cooling.

3. For the filling, chop the chocolate. 
Strain the raspberries. Bring 70 g of 
the strained raspberries briefly to the 
boil, melt in the chocolate, then stir in 
the butter and raspberry schnapps. 
Cool the mixture until almost firm. 
Slice the cake horizontally into two 
pieces. Whisk the mixture for around 
30 seconds until creamy, then spoon 
it into a piping bag with a round piping 
nozzle. Pipe onto the bottom layer of 

the cake, placing blackberries in bet-
ween. Chill for 15 minutes. Place the 
top layer on top.

4. Mix the icing sugar and lemon 
juice together to form a thick glaze 
and spread over the top layer. 

5. Decorate with flowers. 

Rührteig
 → 250 g weiche Margarine
 → 175 g Zucker
 → 4 Eier (Größe M)
 → 200 g Weizenmehl
 → 100 g ganzer Blaumohn
 →  100 g gem. Haselnusskerne
 → 4 gestr. TL Backpulver
 → 100 ml Milch 

Füllung
 → 200 g weiße Konfitüre
 → 100–125 g Himbeeren
 → 15 g weiche Butter
 → 1–2 EL Himbeergeist
 → 100–125 g große Brombeeren 

Guss
 → 100 g Puderzucker
 → 1–2 EL Zitronensaft 

Garnitur
 → 6 essbare Blüten

Sponge mixture
 → 250 g soft margarine
 → 175 g sugar
 → 4 eggs (size M)
 → 200 g wheat flour
 → 100 g whole poppy seeds
 →  100 g ground hazelnuts
 → 4 level tsp. baking powder
 → 100 ml milk 

Filling
 →  200 g white couverture  
chocolate

 → 100–125 g raspberries
 → 15 g soft butter
 → 1–2 tbsp. raspberry schnapps
 → 100–125 large blackberries

Filling
 → 100 g icing sugar
 → 1–2 tbsp. lemon juice

To decorate
 → 6 edible flowers

für ø 22 cm

for ø 9"
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Eiskönigin
Ice queen

23 0063 7167
(ø 24 cm | ø 9.5")

2020



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Eier, Eigelb, Zucker und Vanille-Zu-
cker in einer großen Edelstahl-Rühr-
schüssel über dem heißen Wasserbad 
mit einem Handrührgerät erst auf 
mittlerer, dann auf höchster Stufe 
etwa 5–7 Minuten rühren, bis die 
Masse cremig und hellgelb ist. An-
schließend vom Wasserbad nehmen 
und unter gelegentlichem Rühren 
15 Minuten abkühlen lassen. Inzwi-
schen Kuvertüre über dem heißen 
Wasserbad behutsam schmelzen. 
Anschließend lauwarm abkühlen las-
sen. Sahne steif schlagen. Sahne und 
Kuvertüre locker unter die Ei-Masse 
heben. Masse in die Form füllen und 
mindestens 6 Stunden gefrieren 
lassen. 

2. Für das Topping ggf. einige 
Heidelbeeren für die Garnitur zu-
rückstellen, den Rest fein pürieren. 
Heidelbeersoße mit Zucker abschme-
cken. Parfait vor dem Servieren etwa 
15 Minuten antauen lassen und auf 
eine Servierplatte stürzen. Mit Hei-
delbeersoße, Brombeeren und den 
ggf. zurückgestellten Heidelbeeren 
anrichten. 

3. Mit Blütenlollis garnieren.

1. Mix the eggs, egg yolks, sugar 
and vanilla sugar together in a 
large stainless steel mixing bowl 
over a bain-marie using a hand mi-
xer on medium to begin with then, 
at the highest setting for about 
5–7 minutes, until the mixture is 
creamy and light yellow. Remove 
the bowl from the bain-marie and 
allow to cool for 15 minutes, stir-
ring occasionally. Meanwhile, ca-
refully melt the chocolate over the 
bain-marie, then leave to cool until 
lukewarm. Whip the cream until 
stiff. Fold the cream and chocolate 
loosely into the egg mixture. Put 
the mixture in the baking pan and 
freeze for at least 6 hours. 

2. For the topping, keep some 
blueberries to one side for deco-
ration if you wish and finely purée 
the rest. Add sugar to the blueberry 
sauce to taste. Allow the parfait to 
thaw for around 15 minutes before 
serving and turn out onto a platter. 
Decorate with the blueberry sauce, 
blackberries and blueberries if any 
were kept aside. 

3. Decorate with the flower lollies.

Parfait
 → 6 Eier (Größe M)
 → 4 Eigelb
 → 125 g Zucker
 →  2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 200 g weiße Kuvertüre
 → 800 ml Sahne 

Topping
 → 200–300 g Brombeeren
 → 400–600 g Heidelbeeren
 → 75–100 g Zucker 

Garnitur
 →  4 Blütenlollis  
z. B. Borretschblüten

Parfait
 → 6 eggs (size M)
 → 4 egg yolks
 → 125 g sugar
 →  2 sachets of bourbon vanilla 
sugar

 →  200 g white couverture  
chocolate

 → 800 ml cream

Topping
 → 200–300 g blackberries
 → 400–600 g blueberries
 → 75–100 g sugar

To decorate
 →  4 flower lollies  
e.g. borage

für ø 24 cm

for ø 9.5"
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Zitronenzauber
Citrus magic

23 0063 7136
(30 cm | 12")

2222



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Form fetten.

2. Für den Teig Margarine, Zucker, 
Vanille-Zucker und Salz mit einem 
Handrührgerät 5 Minuten cremig 
weiß rühren. Eier nacheinander etwa 
½ Minute einrühren. Zitronenabrieb, 
Mehl, Stärke und Backpulver mischen 
und in 2 Portionen kurz unterrühren. 
Teig in die vorbereitete Form ge-
ben und glattstreichen. Kuchen auf 
mittlerer Schiene etwa 45 Minuten 
backen. Aus dem Ofen nehmen und 
auf einem Kuchengitter 1 Stunde ab-
kühlen lassen. Mit einem Messer am 
Rand des Kuchens entlang fahren, 
Kuchen herauslösen, auf eine Ku-
chenplatte stürzen und mindestens 
8 Stunden ruhen lassen.

3. Für die Füllung und den Überzug 
Mascarpone, Zucker und Zitronensaft 
mit einem Schneebesen gut verrüh-
ren. Kuchen horizontal halbieren. 
Untere Kuchenhälfte mit etwas mehr 

als ⅛ der Mascarpone-Masse be-
streichen. Johannisbeergelee in einer 
kleinen Schüssel gut verrühren und in 
kleinen Klecksen auf der Mascarpo-
ne-Schicht verteilen. Zweite Kuchen-
hälfte mit der Schnittfläche auf die 
Füllung setzen und leicht andrücken. 
Kuchen rundherum mit der restlichen 
Mascarpone-Masse bestreichen. Min-
destens 3 Stunden kaltstellen, damit 
er durchziehen kann und beim Portio-
nieren gut zusammenhält. 

4. Für die Garnitur (nach Belieben) 
Johannisbeerrispen waschen, ab-
tropfen lassen. Frisch verwenden 
oder für die eisige Optik nebenein-
ander auf einen Teller mit Backpapier 
legen und für 15–30 Minuten ins 
Gefriergerät stellen. Kuchen kurz vor 
dem Servieren mit Johannisbeeren, 
essbaren Blüten und Zuckerperlen 
garnieren.

1. Pre-heat the oven to 170 °C /  
340 °F (fan-assisted oven 150 °C /  
300 °F). Grease the baking pan.

2. For the cake mixture, cream the 
margarine, sugar, vanilla sugar and 
salt with a hand mixer for 5 minutes. 
Add the eggs one by one, mixing for 
around ½ a minute. Combine the 
lemon zest, flour, starch and baking 
powder and add in 2 portions, stirring 
briefly. Put the mixture into the pre-
pared baking pan and smooth down. 
Bake on the middle shelf for around 
45 minutes. Remove from the oven 
and leave to cool on a cake rack for 
1 hour. Loosen the edge of the cake 
with a knife and remove the spring-
form pan edge. Turn out the cake 
onto a cake plate and leave to rest 
for at least 8 hours.

3. For the filling and topping, whisk 
the mascarpone, sugar and lemon 
juice together well. Cut the cake in 
two horizontally. Spread a little more 

than ⅛ of the mascarpone mixture on 
the bottom half of the cake. Stir the 
redcurrant jelly well in a small bowl 
and add small drops to the mascar-
pone layer. Place the top half of the 
cake on the filling, pressing down 
lightly. Spread the rest of the mascar-
pone mixture over the cake. Chill for 
at least 3 hours to allow the topping 
to set so that the cake holds together 
well when sliced. 

4. To decorate (optional), wash and 
drain the redcurrants. Use fresh red-
currants, or for a frosty look, put the 
redcurrants in the freezer on a plate 
covered with baking parchment for 
15–30 minutes. Decorate with re-
dcurrants, edible flowers and sugar 
pearls just before serving.

Zitronen-Sandkuchen-Teig
 → 250 g weiche Margarine
 → 175 g Zucker
 → 1 Pck. Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 4 Eier (Größe M)
 → 1 Zitronenabrieb (unbehandelt)
 → 150 g Weizenmehl
 → 125 g Speisestärke
 → 1 gestr. TL Backpulver 

Füllung und Überzug
 → 400 g Mascarpone
 → 60 g Zucker
 → 6 EL Zitronensaft
 → 150 g Rotes Johannisbeergelee 

Garnitur
 → 50–100 g Johannisbeerrispen
 →  6 essbare Blüten (z. B. Tausend-
schönchenblüten)

 → 1 EL weiße Zuckerperlen 

Außerdem
 → Fett für die Form
 → 1 kleines Stück Backpapier

Lemon Madeira cake mix
 → 250 g soft margarine
 → 175 g sugar
 → 1 sachet of vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
 → 4 eggs (size M)
 → Zest of 1 lemon (unwaxed)
 → 150 g wheat flour
 → 125 g corn starch
 → 1 level tsp. baking powder

Filling and topping
 → 400 g mascarpone
 → 60 g sugar
 → 6 tbsp. lemon juice
 → 150 g redcurrant jelly 

To decorate
 → 50–100 g redcurrants
 →  6 edible flowers (e.g. daisies)
 → 1 tbsp. white sugar pearls

Plus
 → Fat for greasing the baking pan
 →  1 small piece of baking  
parchment

für 30 cm

for 12"

2323



Obst-Quickie
Fruit quickie

23 0063 7334
(ø 12 cm | ø 5")

2424



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Förmchen mit Margarine einfetten 
und mit Mehl ausstreuen. Backofen 
auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorhei-
zen. 

2. Eier, Wasser, Öl, Milch, Zucker, 
Mehl und Backpulver zu einem dick-
flüssigen Teig verrühren. Teig in die 
Förmchen gießen und ca. 12–14 Mi-
nuten backen. Anschließend abküh-
len lassen und auf eine Kuchenplatte 
stürzen.

3. Für den Sahne-Quark Magerquark, 
Zucker, Vanille-Zucker, Salz und Zi-
tronensaft verrühren. Sahne steif 
schlagen und unter die Quarkmasse 
heben. Masse auf die Torteletts por-
tionieren.

4. Für Belag und Topping 75 g Hei-
delbeeren mit 1 EL Zucker fein mixen. 
Brombeeren und restliche Heidelbee-
ren auf die Törtchen häufen. Heidel-
beer-Soße über die Früchte träufeln.

5. Törtchen mit essbaren Blüten 
garnieren. 

1. Grease the tartlet pans with mar-
garine and sprinkle with a layer of 
flour. Pre-heat the oven to 190 °C /  
370 °F (fan-assisted oven 170 °C /  
340 °F). 

2. Mix the eggs, water, oil, milk, su-
gar, flour and baking powder together 
to form a thick mixture. Put the mix-
ture into the tartlet pans and bake for 
about 12–14 minutes. Leave to cool 
and turn out onto a cake plate.

3. For the creamy quark, mix the 
low fat quark, sugar, vanilla sugar, 
salt and lemon juice together. Whip 
the cream until stiff, then fold into 
the quark mixture. Pour the mixture 
evenly into the tartlets.

4. For the coating and topping, finely 
blend 75 g of blueberries with 1 tbsp. 
of sugar. Arrange the blackberries 
and remaining blueberries on the 
tartlets. Drizzle the blueberry sauce 
over the fruit.

5. Decorate the tartlets with edible 
flowers. 

Obstboden-Teig
 → 2 Eier (Größe M)
 → 3 EL kaltes Wasser
 → 3 EL neutrales Öl
 → 3 EL Milch
 → 100 g Zucker
 → 125 g Weizenmehl
 → 2 gestr. TL Backpulver 

Sahne-Quark
 → 175 g Magerquark
 → 40 g Zucker
 → 1 TL Bourbon-Vanille-Zucker
 → 1 kleine Prise Salz
 → 1 EL Zitronensaft
 → 75–100 ml Sahne 

Belag und Topping
 → 125 g Brombeeren
 → 125 g Heidelbeeren
 → 1 EL Zucker 

Garnitur
 →  4 essbare Blüten,  
z. B. gelbe Hornveilchenblüten

Tartlet base
 → 2 eggs (size M)
 → 3 tbsp. cold water
 → 3 tbsp. neutral oil
 → 3 tbsp. milk
 → 100 g sugar
 → 125 g wheat flour
 → 2 level tsp. baking powder

Creamy quark
 → 175 g low-fat quark
 → 40 g sugar
 → 1 tsp. bourbon vanilla sugar
 → 1 small pinch of salt
 → 1 tbsp. lemon juice
 → 75–100 ml cream

Coating and topping
 → 125 g blackberries
 → 125 g blueberries
 → 1 tbsp. sugar

To decorate
 →  4 edible flowers, e.g yellow 
horned violets

für ø 12 cm

for ø 5"

2525



Fliederbukett
Lilac bouquet

23 0063 7235
(30 cm | 12")

2626



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form mit Margarine einfetten und 
mit Mehl ausstreuen. Backofen auf 
170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen. 

2. Margarine und Zucker cremig weiß 
rühren. Eier einrühren. Mehl, Pud-
ding-Pulver, Kokosraspel, Haselnüsse 
und Backpulver unterrühren. Heidel-
beeren unterheben. Teig in die Form 
geben und ca. 35 Minuten backen. 
Anschließend abkühlen lassen und 
auf eine Kuchenplatte stürzen.

3. Für den Guss Kuvertüre hacken. 
Heidelbeeren passieren. Genau 2 EL 
Heidelbeersaft davon mit Sahne er-
hitzen. Topf von der Herdplatte zie-
hen. Kuvertüre darin schmelzen. Guss 
dickflüssig abkühlen lassen und so 
über den Rehrücken gießen, dass er 
an den Seiten heruntertropft.

4. Für das Topping Beeren auf dem 
Rehrücken verteilen. 30 Minuten kalt 
stellen, bis der Guss fest ist.

5. Mit essbaren Blüten garnieren. 

1. Grease the baking pan with mar-
garine and sprinkle with a layer of 
flour. Pre-heat the oven to 170 °C /  
340 °F (fan-assisted oven 150 °C /  
300 °F). 

2. Cream the margarine and sugar. 
Stir in the eggs. Briefly mix in the 
flour, pudding powder, dessicated co-
conut, hazelnuts and baking powder. 
Fold in the blueberries. Put the mix-
ture into the baking pan and bake for 
about 35 minutes. Leave to cool and 
turn out onto a cake plate.

3. For the glaze, chop the chocolate. 
Strain the blueberries. Take exactly 
2 tbsp. blueberry juice from this and 
heat with the cream. Take the pan off 
the heat. Then melt in the chocolate. 
Allow the glaze to cool and thicken, 
then pour over the halfround loaf so 
that it trickles down the sides.

4. For the topping, arrange the ber-
ries on the loaf. Chill for 30 minutes 
until the glaze is set.

5. Decorate with the edible flowers. 

Rührteig
 → 125 g weiche Margarine
 → 100 g Zucker
 → 3 Eier (Größe M)
 → 100 g Weizenmehl
 →  1 Pck. Pudding-Pulver Schokolade
 → 50 g Kokosraspel
 → 40 g gemahlene Haselnusskerne
 → 3 gestr. TL Backpulver
 → 75 g Heidelbeeren 

Für den Guss
 → 150 g weiße Kuvertüre
 → 50 g Heidelbeeren
 → 1 EL Sahne 

Topping
 → 50–75 g Brombeeren
 → 50–75 g Heidelbeeren 

Garnitur
 →  essbare Blüten (z. B. getrock-
nete Rosenblütenknospen und 
Mauretanischen Malve)

Sponge mixture
 → 125 g soft margarine
 → 100 g sugar
 → 3 eggs (size M)
 → 100 g wheat flour
 →  1 sachet of chocolate pudding 
powder

 → 50 g dessicated coconut
 → 40 g ground hazelnuts
 → 3 level tsp. baking powder
 → 75 g blueberries 

For the glaze
 → 150 g white couverture
 → 50 g blueberries
 → 1 tbsp. cream 

Topping
 → 50–75 g blackberries
 → 50–75 g blueberries

To decorate
 →  Edible flowers (e.g. dried rose-
buds and Mauritanian mallow)

für 30 cm

for 12"

2727



Erdbeersinfonie
Strawberry symphony

23 0063 7105
(ø 28 cm | ø 11")

2828



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Backofen auf 190 °C (Umluft 
170 °C) vorheizen. Form fetten und 
dünn mit Mehl ausstreuen. Marga-
rine, Zucker, Vanille-Zucker und Salz 
in einer Rührschüssel mit einem Han-
drührgerät 5 Minuten cremig weiß 
rühren. Eier nacheinander etwa ½ Mi-
nute einrühren. Mehl mit Backpulver 
mischen und kurz unterrühren. Teig in 
die Form geben und glattstreichen. 
Auf mittlerer Schiene 20–25 Minuten 
backen. Anschließend 30 Minuten ab-
kühlen lassen. Tortenboden auf eine 
Kuchenplatte stürzen.

2. Puddingpulver und Zucker mi-
schen. Mit 50 ml kalter Milch glat-
trühren. Restliche Milch aufkochen. 
Puddingpulver-Mischung einrühren 
und unter Rühren 30 Sekunden kö-
cheln lassen. Pudding etwas abküh-
len lassen, dann saure Sahne ein-
rühren. Masse auf den Tortenboden 
streichen.

3. Erdbeeren waschen und putzen. 
Etwa ⅔ der Erdbeeren auf dem Tor-
tenboden verteilen. Restliche Erdbee-
ren, Zucker und Vanille-Zucker fein 
pürieren. Heidelbeeren waschen, ggf. 
putzen und zwischen den Erdbee-
ren verteilen. Erdbeerpüree über die 
Früchte träufeln.

4. Blüten auf der Obsttorte verteilen.

1. Pre-heat the oven to 190 °C /  
370 °F (fan-assisted oven 170 °C /  
340 °F). Grease the baking pan and 
sprinkle with a thin layer of flour. 
Cream the margarine, sugar, vanilla 
sugar and salt in a mixing bowl using 
a hand mixer for 5 minutes. Add the 
eggs one by one, mixing for about ½ 
minute. Combine the flour and baking 
powder and stir in briefly. Put the mix-
ture into the baking pan and smooth 
down. Bake on the middle shelf for 
20–25 minutes. Then leave to cool 
for 30 minutes. Put the base on a 
cake plate.

2. Combine the pudding powder and 
sugar. Mix with 50 ml cold milk until 
smooth. Bring the remaining milk to 
the boil. Stir in the pudding powder 
mixture and allow to simmer while 
stirring for 30 seconds. Allow the 
pudding to cool slightly then stir in 
the sour cream. Spread the mixture 
on the base.

3. Wash and clean the strawberries. 
Arrange around ⅔ of the strawberries 
on the base. Finely purée the remai-
ning strawberries, sugar and vanilla 
sugar. Wash and, if necessary, clean 
the blueberries and arrange them 
between the strawberries. Drizzle the 
strawberry purée over the fruit.

4. Arrange the flowers on the flan.

Rührteig-Boden
 → 150 g weiche Margarine
 → 125 g Zucker
 → 1½  TL Vanille-Zucker
 → 1  Prise Salz
 → 3 Eier (Größe M)
 → 150 g Weizenmehl
 → ½  TL Backpulver
Sauerrahm-Pudding-Füllung

 →  ½ Pck. Vanille-Puddingpulver
 → 40 g Zucker
 → 250 ml Milch
 → 150 g Saure Sahne
Belag und Topping

 → ca. 750 g Erdbeeren
 → 25 g Zucker
 → 1½  TL Vanille-Zucker
 → ca. 125 g Heidelbeeren
Garnitur (nach Belieben)

 → 14 Gänseblümchenblüten
Außerdem

 →  Fett (z. B. weiche Butter) und 
etwas Mehl für die Form

Sponge base
 → 150 g soft margarine
 → 125 g sugar
 → 1½ tsp. vanilla sugar
 → 1 pinch of salt
 → 3 eggs (size M)
 → 150 g wheat flour
 → ½ tsp. baking powder
Sour cream pudding filling

 →  ½ sachet of vanilla pudding 
powder

 → 40 g sugar
 → 250 ml milk
 → 150 g sour cream
Coating and topping

 → Approx. 750 g strawberries
 → 25 g sugar
 → 1½  tsp. vanilla sugar
 → Approx. 125 g blueberries
To decorate (optional)

 → 14 daisies
Plus

 →  Fat (e.g soft butter) and some 
flour for the baking pan

für ø 28 cm

for ø 11"

2929



Schokofeuer
Choco fire

23 0063 7402
(ø 24 cm | ø 9.5")

3030



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form fetten und mit Mehl aus-
streuen. Mehl, Kakao, Margarine, Zu-
cker, Salz, Ei und 2 EL kaltes Wasser 
in einer Rührschüssel zügig zu einem 
Teig verkneten. Teig gleichmäßig dick 
bis zum Rand in die Form drücken. 
Mürbeteig-Boden mit einer Gabel 
mehrfach einstechen und 30 Minu-
ten kaltstellen. Backofen auf 190 °C 
(Umluft 170 °C) vorheizen.

2. Für die Füllung Margarine, Zucker 
und Vanille-Zucker in einer Rühr-
schüssel mit einem Handrührgerät 
3 Minuten cremig weiß rühren. Ingwer 
schälen, fein reiben und zusammen 
mit dem Ei unterrühren. Macada-
mianuss-Kerne hacken, mit Mehl 
und Raspelschokolade mischen und 
unterrühren. Brombeeren halbieren 
und auf dem Mürbeteig-Boden ver-
teilen. Füllung darauf verteilen und 
glattstreichen. Auf mittlerer Schiene 
20 Minuten backen. Anschließend 

1 Stunde abkühlen lassen. Tarte aus 
der Form heben und auf eine Torten-
platte gleiten lassen.

3. Kuvertüre grob hacken, schmel-
zen, auf die Tarte geben und glatt-
streichen. 

4. Tarte vor dem Festwerden der 
Kuvertüre mit Brombeeren und Nuss-
kernen garnieren. Kaltstellen, bis die 
Kuvertüre fest ist. Blüten und abge-
zupfte Blütenblätter kurz vor dem 
Servieren auflegen.

Tipp: Für die goldenen Nusskerne 
1 TL geschmolzene Kuvertüre von 
der Glasur zurückstellen. 8–10 Ma-
cadamianuss-Kerne hauchdünn darin 
rollen. Kurz vor dem Festwerden in 
Lebensmittel-Goldstaub wälzen und 
auf Backpapier trocknen lassen.

1. Grease the baking pan and 
sprinkle with a layer of flour. Knead 
the flour, cocoa, margarine, sugar, 
salt, egg and 2 tbsp. of cold water 
into a dough in a mixing bowl. Press 
the dough evenly into the bottom of 
the baking pan. Prick the pastry base 
all over with a fork and chill for 30 mi-
nutes. Pre-heat the oven to 190 °C /  
370 °F (fan-assisted oven 170 °C /  
340 °F).

2. For the filling, cream the mar-
garine, sugar and vanilla sugar in a 
mixing bowl with a hand mixer for 
3 minutes . Peel and finely grate the 
ginger, and stir into the mixture along 
with the egg. Chop the macadamia 
nuts, combine with the flour and 
grated chocolate and stir into the 
mixture. Halve the blackberries and 
arrange on the pastry base. Pour 
the filling onto the base and smooth 
down. Bake on the middle shelf for 
20 minutes. Leave to cool for 1 hour. 
Remove the tart from the baking pan 

and slide onto a cake plate.

3. Coarsely chop the chocolate, melt 
it and spread it evenly over the tart. 

4. Before the chocolate sets, de-
corate with blackberries and whole 
nuts. Chill until the chocolate sets. 
Decorate with flowers and petals 
shortly before serving.

Tip: Keep 1 tbsp. of the melted cho-
colate for the glaze to one side for the 
golden whole nuts. Roll 8–10 whole 
macadamia nuts in it to cover them 
in a thin layer of chocolate. Roll them 
in edible gold dust before the choco-
late sets and leave to dry on baking 
parchment.

Schoko-Mürbeteig
 → 125 g Weizenmehl
 → 25 g Kakaopulver
 → 75 g kalte Margarine
 → 30 g Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 1 kleines Ei (Größe M)
 → 2 EL kaltes Wasser
Füllung

 → 75 g weiche Margarine
 → 75 g Zucker
 → 1 Pck. Vanille-Zucker
 → 10 g Ingwerknolle
 → 1 kleines Ei (Größe M)
 → 40 g Weizenmehl
 →  50 g geröstete und gesalzene 
Macadamianuss-Kerne

 → 50 g Raspelschokolade
 → 75 g Brombeeren
Glasur

 → 100 g Zartbitter-Kuvertüre
Garnitur

 → 8–10 Brombeeren
 →  8–10 goldene Nusskerne  
oder Zuckerkugeln

 → 4 Ringelblumenblüten

Chocolate short pastry
 → 125 g wheat flour
 → 25 g cocoa powder
 → 75 g cold margarine
 → 30 g sugar
 → 1 pinch of salt
 → 1 small egg (size M)
 → 2 tbsp. cold water
Filling

 → 75 g soft margarine
 → 75 g sugar
 → 1 sachet of vanilla sugar
 → 10 g root ginger
 → 1 small egg (size M)
 → 40 g wheat flour
 →  50 g roasted and salted  
macadamia nuts

 → 50 g grated chocolate
 → 75 g blackberries
Glaze

 →  100 g dark couverture  
chocolate
To decorate

 → 8–10 blackberries
 →  8–10 golden whole nuts or 
sugar balls

 → 4 calendula blossoms

für ø 24 cm

for ø 9.5"

3131



Wild Thing
Wild Thing

23 0063 7457
(35 x 13 cm | 14 x 5")

3232



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form mit Margarine einfetten und 
mit Mehl ausstreuen.

2. Mehl, Margarine, Zucker, Salz, Ei-
gelb und 2 EL kaltes Wasser zu einem 
Teig verkneten. Teig gleichmäßig dick 
bis zum Rand in die Form drücken. Mit 
einer Gabel mehrfach einstechen und 
30 Minuten kalt stellen. Backofen auf 
200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. 
Mürbeteigboden 10 Minuten vorba-
cken.

3. Inzwischen für die Baisertupfen 
Eiweiß und Zucker zu festem Schnee 
schlagen. Masse in einen Spritzbeutel 
mit Sterntülle füllen.

4. Wildpreiselbeeren auf den Mür-
beteig geben und verteilen. Baiser-
masse in großen Tupfen auf die Fül-
lung spritzen. Weitere 8–10 Minuten 
backen, bis die Baisertupfen etwas 
Farbe haben. 30 Minuten abkühlen 
lassen und aus der Form heben. 

5. Tarte mit Blüten garnieren. 

1. Grease the baking pan with marga-
rine and sprinkle with a layer of flour.

2. Knead the flour, margarine, sugar, 
salt, egg yolk and 2 tbsp. of cold wa-
ter to form a dough. Press the dough 
evenly into the bottom of the baking 
pan. Prick the pastry base all over 
with a fork and chill for 30 minutes. 
Pre-heat the oven to 200 °C / 390 °F 
(fan-assisted oven 180 °C / 350 °F). 
Blind bake the shortcrust base for 
10 minutes.

3. Meanwhile, for the meringue, beat 
the egg whites and sugar together un-
til stiff. Fill the mixture into an piping 
bag with a star nozzle.

4. Arrange the wild cranberries on the 
shortcrust pastry. Pipe the meringue 
into large peaks on the filling. Bake 
for a further 8–10 minutes until the 
meringue starts to brown. Cool for 
30 minutes and remove from the 
baking pan. 

5. Decorate the tart with flowers. 

Mürbeteig
 → 250 g Weizenmehl
 → 125 g kalte Margarine
 → 40 g Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 2 Eigelb (Größe M) 

Baisermasse
 → 2 Eiweiß
 → 100 g Zucker 

Füllung
 →  1 Glas (400 g) Wildpreisel-
beeren 

Garnitur
 →  12 essbare Blüten, z. B. (ge-
zuckerte/ kandierte) Laven-
delblüten

Shortcrust pastry
 → 250 g wheat flour
 → 125 g cold margarine
 → 40 g sugar
 → 1 pinch of salt
 → 2 egg yolks (size M) 

Meringue
 → 2 egg whites
 → 100 g sugar 

Filling
 →  1 jar (400 g) wild cranberries

To decorate
 →  12 edible flowers, for example 
(sugared/candied) lavender

für 35 x 13 cm

for 14 x 5"
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Honeymoon
Honeymoon

23 0063 7228
(ø 30 cm | ø 12")

3434



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Hefe mit Wasser glattrühren. 
Mehl, Salz und Olivenöl zugeben und 
5 Minuten kneten. Teig zugedeckt 
30 Minuten gehen lassen.

2. Zwiebeln schälen und in 0,5 cm 
breite Scheiben scheiden. Olivenöl 
erhitzen. Zwiebelscheiben von je-
der Seite 2 Minuten leicht anbraten. 
Ziegenkäse in 1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Heidelbeeren waschen. 

3. Rand des Backblechs mit Olivenöl 
fetten. Boden mit zugeschnittenem 
Backpapier auslegen. Hefeteig mit 
Hilfe von Mehl zu einem kreisrunden 
Boden (ca. 42 cm Durchmesser) aus-
rollen und so in die Form legen, dass 
rundherum gleichmäßig viel Teig 
übersteht.

4. Ziegenkäse, Zwiebelringe, Kräuter 
der Provence und Heidelbeeren darauf 
verteilen. Mit 25 g Honig beträufeln. 
Überstehenden Teig auf die Füllung 
klappen, 10 Minuten gehen lassen.  

Kuchen im vorgeheizten Back ofen auf 
220°C (Umluft 200 °C) 15–20 Minu-
ten backen.

5. Restlichen Honig aufträufeln. 
1 Stiel Lavendelblüten abzupfen und 
aufstreuen. Mit restlichen Blütenstie-
len garnieren. 

1. Put the yeast in the water and stir 
until smooth. Add the flour, salt and 
olive oil and knead for 5 minutes. 
Cover the dough and leave to rise for 
30 minutes.

2. Peel the onions and cut into 0,2" 
thick slices. Heat the olive oil. Lightly 
sauté the onion slices for 2 minutes 
on each side. Cut the goat’s cheese 
into 0.2" thick slices. Wash the blue-
berries. 

3. Grease the edge of the baking 
pan with olive oil. Line the base 
with baking parchment. Roll out the 
dough with a little flour to form a 
circular base (approx. 16,5" diame-
ter) then line the tart tin so that an 
equal amount hangs over the edge 
all round.

4. Arrange the goat’s cheese, onion 
rings, mixed herbs and blueberries 
on the pastry. Drizzle with 25 g of 
honey. Fold the overhanging pastry 

back over the filling and leave to 
stand for 10 minutes. Bake the tart in 
the preheated oven at 220 °C / 430 °F 
(fan-assisted oven 200 °C / 390 °F) for 
15–20 minutes.

5. Drizzle over the rest of the honey. 
Pluck the lavender flowers from one 
stem and scatter over the tart. De-
corate with the remaining lavender 
stems. 

Hefeteig
 → 10 g frische Hefe
 → 180 ml lauwarmes Wasser
 → 300 g Weizenmehl
 → ½ TL Salz
 → 1 EL Olivenöl 

Belag
 → 350 g rote Zwiebeln
 → 2–3 EL Olivenöl
 → 300 g Ziegenkäserolle
 → 50 g Heidelbeeren
 → 1 TL Kräuter der Provence
 → 40 g flüssiger Blütenhonig 

Garnitur
 → 8–10 Stiele Lavendelblüten

Yeast dough
 → 10 g fresh yeast
 → 180 ml lukewarm water
 → 300 g wheat flour
 → ½ tsp. salt
 → 1 tbsp. olive oil

Topping
 → 350 g red onion
 → 2–3 tbsp. olive oil
 → 300 g goat’s cheese log
 → 50 g blueberries
 → 1 tsp. mixed herbs
 → 40 g runny blossom honey

To decorate
 → 8–10 lavender stems

für ø 30 cm

for ø 12"

3535



Provence-Power
Provence-Power

23 0063 7204
(30 cm | 12")

3636



Zubereitung:

Method:

Zutaten:

Ingredients:

1. Form fetten. Backofen auf 170 °C 
(Umluft 150 °C) vorheizen. Quark, 
Milch, Öl, Salz, Mehl und Backpulver 
in einer Rührschüssel zu einem Teig 
verkneten. Teig zu einer Stange for-
men. Stange in 4 (30-cm-Form) bzw. 
in 5 (35-cm-Form) gleichgroße Stü-
cke teilen und jedes Stück auf einer 
gut mit Mehl bestreuten Arbeitsflä-
che zu einer 36 x 18 cm großen Flä-
che ausrollen. 

2. Pesto auf den Teigplatten vertei-
len und bis zum Rand aufstreichen. 
Mit Kräuter der Provence bestreuen. 
Soft-Tomaten in Streifen schneiden 
und zusammen mit den Olivenringen 
ebenfalls aufstreuen. Jede Teigplatte 
von der langen Seite her in 4 Streifen 
à ca. 9 x 18 cm schneiden, sodass ins-
gesamt 16 bzw. 20 Streifen entste-
hen. Jeden Streifen zu einem Qua drat 
zusammenklappen, sodass sich die 
Füllung in der Mitte befindet. Qua-
drate mit der geschlossenen Seite 
unten in die Form setzen, ggf. vorher 

kleine Stapel bilden und diese in die 
Form einsetzen. 

3. Brot (zweite Schiene von unten) 
ca. 45–55 Minuten backen. Anschlie-
ßend mindestens 60 Minuten abküh-
len lassen. 

4. Baumwollschnur um das Brot bin-
den. Brot mit Kräutern und Schnitt-
lauchblüten garnieren. 

1. Grease the baking pan. Pre-heat 
the oven to 170 °C / 340 °F (fan-as-
sisted oven 150 °C / 300 °F). Knead 
the quark, milk, oil, salt, flour and 
baking powder in a mixing bowl to 
form a dough. Form the dough into 
a sausage shape. Cut into 4 (12" ba-
king pan) or 5 (14" baking pan) evenly 
sized pieces. Roll out each piece on a 
well floured work surface to 14 x 7". 

2. Spread the pesto on the dough 
and brush to the edge. Sprinkle over 
the mixed herbs. Cut the soft to-
matoes into strips and scatter over 
the dough together with the olive 
rings. Cut each dough circle from the 
longest side into 4 strips of approx. 
3.5 x 7", to give a total of 16 or 20 
strips. Fold each strip to form a 
square, with the filling in the middle. 
Place the squares into the baking pan 
with the closed side facing down, or 
make a small stack of squares then 
place them in the baking pan. 

3. Bake the bread for about 45–
55 minutes (second shelf from the 
bottom). Leave to cool for at least 
60 minutes. 

4. Tie the cotton cord around the 
bread. Garnish the bread with herbs 
and chive blossoms. 

Quark-Öl-Teig
 → 250 g Magerquark
 → 125 ml Milch
 → 100 m neutrales Öl
 → 1 leicht geh. TL Salz
 → 500 g Weizenmehl
 → 1 Pck. Backpulver 

Füllung
 → 125 g Pesto Rosso
 → 2 TL Kräuter der Provence
 → 125 g Soft-Tomaten
 → 125 g Schwarze Olivenringe 

Dekoration
 →  ca. 2,5 m Rustikale  
Baumwollschnur

 →  6 kurze Kräuterstiele  
z. B. Thymian

 → 6 Schnittlauchblüten 

Außerdem
 →  Fett (z. B. weiche Butter) für  
die Form und etwas Mehl für 
die Arbeitsfläche

Quark and oil dough
 → 250 g low-fat quark
 → 125 ml milk
 → 100 ml neutral oil
 → 1 slightly heaped tsp. salt
 → 500 g wheat flour
 → 1 sachet of baking powder

Filling
 → 125 g pesto rosso
 → 2 tsp. mixed herbs
 → 125 g soft tomatoes
 → 125 g black olive rings

Decoration
 →  Approx. 2.5 m rustic cotton cord
 →  6 short herb stems e.g. thyme
 → 6 chive blossoms

Plus
 →  Fat (e.g. soft butter) for the 
baking pan and some flour for 
the work surface.

für 30 cm

for 12"
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Aufgebrezelt
Pretty in pretzels

23 0065 9565
(ø 26 cm | ø 10")

3838



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Boden der Form 
mit Backpapier auslegen. 

2. Für den Schokoboden Eier, Öl, But-
termilch, Zucker, Mehl, Kakao, Natron 
und Backpulver glattrühren. Teig in 
die Form füllen, ca. 60 Minuten ba-
cken. 4 Stunden ruhen lassen. 

3. Für die Füllung Kuvertüre grob 
hacken. Backblech mit Backpapier 
auslegen. 3 EL Wasser und Zucker 
ohne Rühren hellgelb karamellisieren 
lassen. Für die helle Karamellplat-
tengarnitur mit einer Kelle etwas 
Karamellmasse abnehmen, auf dem 
Backblech zu einer 8 x 10 cm großen 
dünnen Platte verstreichen. 1 Prise 
Meersalzflocken aufstreuen. Rest 
goldgelb karamellisieren lassen. 
Vorgang für die dunkle Karamell-
platte wiederholen. 350 ml Milch 
und restliche Prise Meersalzflocken 
zur restlichen Karamellmasse geben, 
Kuvertüre darin schmelzen, aufko-
chen. Stärke und Eigelb mit restlicher 
kalter Milch glattrühren, in die Kara-

mell-Schoko-Milch einrühren, auf-
kochen. In eine Rührschüssel füllen, 
mit Frischhaltefolie abdecken, auf 
Zimmertemperatur abkühlen lassen. 
Butter, Erdnussbutter, Puderzucker 
und Kakao cremig rühren. Scho-
ko-Karamell-Pudding esslöffelweise 
einrühren.

4. Den Schokoboden horizontal 
zweimal durchschneiden. Oberen 
Schokoboden auf eine Tortenplatte 
legen. Die Hälfe Espresso aufträu-
feln. Etwas mehr als ⅓ der But-
ter-Creme darauf glattstreichen. 
Mittleren Schokoboden auflegen, mit 
restlichem Espresso beträufeln. But-
tercreme-Füllung wie bei der ersten 
Schicht wiederholen. Unteren Boden 
mit der Schnittfläche nach unten 
auflegen. Torte mit restlicher Butter-
creme überziehen.

5. Für die Garnitur Mini-Brezeln 
an den Rand drücken. 2 Stunden 
kaltstellen. Karamellplatten auf-
stecken. Erdnusskerne hacken, auf-
streuen.

1. Pre-heat the oven to 170  ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150 ºC /  
300 °F). Line the base of the baking 
pan with baking parchment. 

2. For the chocolate base, combine 
eggs, oil, buttermilk, sugar, flour, co-
coa, baking soda and baking power 
until smooth. Pour the mix into the 
baking pan and bake for about 60 mi-
nutes. Leave to stand for 4 hours. 

3. For the filling, coarsely chop the  
chocolate. Line the baking tin with 
baking parchment. Caramelise 3 tbsp.  
water and sugar to a light yellow 
colour, without stirring. For the light- 
coloured decorative caramel crisp, 
use a ladle to remove some of the 
caramel and spread it into a thin 
crisp measuring 3 x 4". Sprinkle on 1 
pinch sea salt. Caramelise the rest to 
a gold-yellow. Repeat procedure for 
the dark caramel crisp. Add 350 ml 
and remaining pinches of sea salt to 
the rest of the caramel, melt choco-
late in it, bring to the boil. Combine 

the starch and egg yolk with the re-
maining cold milk until smooth, stir 
into the caramel chocolate milk, bring 
to the boil. Pour into a mixing bowl, 
cover with cling film, allow to cool to 
room temperature. Stir butter, peanut 
butter, icing sugar and cocoa until 
creamy. Spoon in chocolate-caramel 
pudding.

4. Cut the chocolate base into three 
pieces horizontally. Lay top chocolate 
base onto a cake plate. Drizzle on 
half of the espresso. Smooth a little 
more than ⅓ of the butter cream onto 
it. Lay on the middle chocolate base, 
sprinkle with the remaining espresso. 
Repeat butter cream filling as for the 
first layer. Lay on the bottom layer 
with the cut surface facing down. 
Cover the cake with the rest of the 
butter cream.

5. Press mini pretzels onto the edge 
to decorate. Chill for 2 hours. Put ca-
ramel crisps on top. Chop peanuts, 
scatter on.

Schokoboden
 → 3 Eier (Größe M)
 → 225 ml neutrales Öl
 → 500 ml Buttermilch
 → 300 g Zucker
 → 350 g Weizenmehl
 →  50 g Kakaopulver
 → ½ gest. TL Natron
 → 2 Pck. Backpulver
Füllung 

 → 125 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 125 g Zucker
 → 3 Prisen Meersalzflocken
 → 400 ml Milch
 → 35 g Speisestärke
 → 2 Eigelb (Größe M)
 → 180 g zimmerwarme Butter
 →  100 g zimmerwarme Erdnuss-
butter Crunchy

 → 60 g Puderzucker
 →  40 g Kakaopulver
 → 75–100 ml kalter Espresso
Garnitur

 → ca. 50 g Mini-Salzbrezeln
 → 1–2 EL geröstete Erdnusskerne

Chocolate base
 → 3 eggs (size M)
 → 225 ml neutral oil
 → 500 ml buttermilk
 → 300 g sugar
 → 350 g wheat flour
 →  50 g cocoa powder
 → ½ level teaspoon baking soda
 → 2 packs baking powder
Filling 

 →  125 g dark couverture chocolate
 → 125 g sugar
 → 3 pinches sea salt
 → 400 ml milk
 → 35 g corn starch
 → 2 egg yolks (size M)
 → 180 g room-temperature butter
 →  100 g room-temperate crunchy 
peanut butter

 → 60 g icing sugar
 →  40 g cocoa powder
 → 75–100 ml cold espresso
To decorate

 → approx. 50 g mini salted pretzels
 → 1–2 tbsp. roasted peanuts

für ø 26 cm

for ø 10"

3939



Schmuckschatulle
Jewellery box

23 0065 9589
(ø 26 cm | ø 10")

4040



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Springform (mit 
Rohrboden) fetten und mit Mehl aus-
streuen.

2. Für den Eierlikör-Rührteig Marga-
rine, Zucker und Vanille-Zucker cre-
mig weiß rühren. Eier nachei-nander 
einrühren. Mehl, Stärke und Back-
pulver mischen, mit Eierlikör unter-
rühren. Die Hälfte des Teigs in die 
Form geben. Mit grob zerbröselten 
TK-Himbeeren bestreuen. Rest des 
Teigs mit Nuss-Nougat-Creme ver-
rühren, auf dem hellen Teig verteilen. 
Mit Hilfe einer Gabel den dunklen Teig 
spiralförmig unter den hellen Teig 
ziehen. Kuchen auf mittlerer Schiene 
ca. 50 Minuten backen. Aus dem Ofen 
nehmen und auf einem Kuchengitter 
mindestens 1 Stunde ruhen lassen. 
Mit einem Messer am Rand des Ku-
chens (außen und in der Mitte) ent-
langfahren, Springformrand lösen 
und entfernen. Kuchen auf eine Ku-
chenplatte stürzen. 

3. Für den Eierlikör-Schokoladen- 
Überzug inzwischen Kuvertüre ha-
cken. Sahne und Eierlikör in einem 
kleinen Topf einmal kurz aufkochen 
lassen und sofort von der Herdplatte 
ziehen. Kuvertüre zugeben und un-
ter Rühren darin schmelzen, dafür 
ggf. die Nachwärme der Herdplatte 
nutzen. Masse in eine Rührschüssel 
füllen und nach dem Abkühlen in den 
Kühlschrank stellen, dabei gelegent-
lich umrühren, bis die Masse stichfest 
ist. Masse mit dem Handrührgerät 
30 Sekunden cremig aufschlagen 
und sofort mit einem Messer auf den 
Kuchen streichen.

4. Für die Garnitur Kuvertüre hacken 
und schmelzen. Einige Macarons 
halb in die Kuvertüre tauchen, mit 
Pistazien bestreuen, zusammen mit 
den restlichen Macarons auf dem Ku-
chen verteilen und trocknen lassen. 
Kuchen mit Zuckerperlen garnieren. 
Kurz vor dem Servieren/Verschenken 
Schleifenband dekorativ um den Ku-
chen binden.

1. Pre-heat the oven to 170  ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150 ºC /  
300 °F). Grease springform pan (with 
tube base) and sprinkle with flour.

2. For the egg liqueur sponge mix-
ture, stir margarine, sugar and vanilla 
sugar until creamy white. Stir in eggs 
one after the other. Combine flour, 
starch and baking powder, fold in egg 
liqueur. Pour half of the mix into the 
baking pan. Sprinkle with coarsely 
crumbled frozen raspberries. Stir 
the nut-nougat spread into the mix, 
spread onto the light-coloured mix. 
Use a fork to draw dark spirals in the 
light-coloured mix. Bake cake on the 
middle shelf for around 50 minutes. 
Remove from the oven and leave to 
cool on a cake rack for at least 1 hour. 
Loosen the edge of the cake with a 
knife (outside and in the middle) and 
remove the springform pan edge. Put 
the cake on a cake plate. 

3. In the meantime, cut up couver-
ture for the egg liqueur-chocolate 
topping. Briefly bring cream and egg 
liqueur to the boil in a small pan and 
remove from the hotplate immedi-
ately. Add couverture and allow it 
to melt while stirring, perhaps using 
the residual heat from the hotplate. 
Pour the mixture into a mixing bowl 
and place in the fridge once cooled. 
Stir occasionally until the mixture is 
stiff. Beat the mixture using a hand 
mixer for 30 seconds until creamy 
and spread onto the cake immedia-
tely using a knife.

4. Chop and melt couverture to deco-
rate. Half-dip some of the macaroons 
into the couverture, sprinkle with 
pistachios, scatter on the cake with 
the rest of the macaroons and allow 
to dry. Decorate with sugar pearls. 
Tie ribbon around the cake to deco-
rate just before serving / presenting 
as a gift.

Eierlikör-Rührteig
 →  300 g weiche Margarine
 → 250 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 5 Eier (Größe L)
 → 250 g Weizenmehl
 → 125 g Speisestärke
 → 2 TL Backpulver
 → 175 ml Eierlikör
 → 60g Nuss-Nougat-Creme
 →  100 g TK-Himbeeren, gefroren 
Überzug

 → 150 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 75 ml Sahne
 → 75 ml Eierlikör
Garnitur

 → 50–75 g Zartbitter-Kuvertüre
 →  14–16 Macarons
 → 2 EL gehackte Pistazien
 →  2 EL Zuckerperlen
 →  1,5 m rosa Schleifenband  
Außerdem

 →  Fett und etwas Mehl für die 
Form

Egg liqueur sponge mixture
 →  300 g soft margarine
 → 250 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 5 eggs (size L)
 → 250 g wheat flour
 → 125 g corn starch
 → 2 tsp baking powder
 → 175 ml egg liqueur
 → 60 g nut-nougat spread
 →  100 g frozen raspberries, still 
frozen 
Topping

 →  150 g dark couverture cho-
colate

 → 75 ml cream
 → 75 ml egg liqueur
To decorate

 →  50–75 g dark couverture 
chocolate

 →  14–16 macaroons
 → 2 tbsp. chopped pistachios
 →  2 tbsp. sugar pearls
 →  1.5 m pink ribbon Plus
 →  Fat and some flour for the 
baking pan

für ø 26 cm

for ø 10"

4141



Joghurt-Yoga
Yoghurt yoga

23 0065 9626
(35x24 cm | 14x9.5")

4242



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Boden der Form mit Backpapier 
auslegen.

2. Für den Boden Kuvertüre hacken, 
schmelzen. Brezeln, Cookies und 
Zwieback fein zerbröseln. Brösel und 
Kuvertüre locker mischen. Mischung 
in die Form geben, leicht andrücken 
und kaltstellen.

3. Für die Joghurtcreme weiße und 
rote Gelatine nach Packungsanlei-
tung zusammen einweichen. Sahne 
steifschlagen und kaltstellen. Apriko-
sen abtropfen lassen. Aprikosen und 
Erdbeeren fein mixen. Aprikosen-Erd-
beer-Püree, Joghurt, Mascarpone, 
Zitronensaft, Zucker und Vanille-Zu-
cker gut verrühren. Gelatine nach 
Packungsanleitung im Topf auflösen 
(nicht kochen!). Topf von der Herd-
platte ziehen. Temperaturausgleich 
durchführen (8 EL Joghurtmasse mit  
der Gelatine verrühren). Gelatine 
zügig in die restliche Joghurtmasse 
einrühren. Masse kaltstellen, bis sie 
beim Durchziehen mit einem Löffel 

Straßen zieht. Sahne unter die Jo-
ghurtmasse heben, sofort auf den 
Boden geben und glattstreichen. 
Torte mindestens 6 Stunden kaltstel-
len. Springformrand entfernen.

4. Für die Garnitur inzwischen Ku-
vertüre hacken und schmelzen. 20 g 
gebrannte Mandeln grob hacken. 
Marshmallows bis zur Hälfte in Ku-
vertüre tauchen, mit den gehackten 
Mandeln bestreuen und auf einem 
mit Backpapier ausgelegten Brett 
absetzen. Restliche Kuvertüre als Ta-
fel etwa 2–3 mm dick auf Backpapier 
streichen. Salzbrezeln in 6 Häufchen 
mit etwas Abstand zueinander da-
rauf verteilen, sodass man später 
6 Täfelchen daraus schneiden kann. 
Trocknen lassen. Nach Belieben Kara-
mellscherben an den Rand der Torte 
drücken. Brezel-Schokoladen-Tafel in 
6 Stücke schneiden, Lutscher-Stiele 
in die Marshmallows stecken und 
alles zusammen mit den restlichen 
gebrannten Mandeln auf der Torte 
verteilen.

1. Line the base of the baking pan 
with baking parchment.

2. For the base, chop couverture, 
melt. Crush the pretzels, cookies and 
melba toast to fine crumbs. Loosely 
combine crumbs and couverture. 
Add mixture to the baking pan, press 
down lightly and chill.

3. For the yoghurt frosting, soften 
white and red gelatine together, fol-
lowing the instructions on the packet. 
Whip the cream until stiff and chill. 
Drain apricots. Blend apricots and 
strawberries into a smooth mix. Stir 
apricot-strawberry purée, yoghurt, 
mascarpone, lemon juice, sugar and 
vanilla sugar thoroughly. Dissolve 
the gelatine in a saucepan according 
to the instructions on the packet (do 
not boil!). Take the pan off the heat. 
Balance out the temperature (stir 
8 tbsp. yoghurt mixture with the ge-
latine). Quickly stir the jelly into the 
remaining yoghurt mixture. Chill until 

drawing a spoon through the yoghurt 
mixture leaves a line. Fold cream into 
the yoghurt mixture, place on the 
base immediately and smooth out. 
Chill cake for at least 6 hours. Re-
move the edge of the springform pan.

4. In the meantime, chop and melt 
couverture to decorate. Coarsely 
chop 20 g toasted almonds. Half-dip 
marshmallows in couverture, sprinkle 
with the chopped almonds and turn 
out on a board covered with baking 
parchment. Spread the remaining 
couverture onto baking parchment 
in a slab about 0.08–0,12" thick. Dis-
tribute salted pretzels in 6 little piles 
with gaps in between, so that 6 little 
bars can be cut out afterwards. Allow 
to dry. Press caramel shards onto the 
edge of the cake as desired. Cut pret-
zel-chocolate bar into 6 pieces, stick 
lollipop sticks into the marshmallows 
and distribute everything on the cake 
together with the remaining toasted 
almonds.

Brezel-Keks-Boden
 → 275 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 50 g Mini-Brezeln
 → 200 g dunkle Cookies
 → 150 g Zwieback 

Joghurtcreme
 → 15 Blatt weiße Gelatine
 → 6 Blatt rote Gelatine
 → 1000 ml Sahne
 →  1 Dose Aprikosen (480 g)
 → 450 g TK-Erdbeeren, aufgetaut
 → 500 g Joghurt (3,5 % Fett)
 → 250 g Mascarpone
 → 4 EL Zitronensaft
 → 275 g Zucker
 →  2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker 

Garnitur
 → 75–100 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 6 Marshmallows
 → 18 Mini-Brezeln
 → 6 verzierte Lutscher-Stiele
 → 30 g gebrannte Mandeln
 →  24 Karamell-Scherben 
(nach Belieben)

Pretzel and sponge base
 → 275 g dark couverture chocolate
 → 50 g mini pretzels
 → 200 g dark cookies
 → 150 g melba toast

Yoghurt frosting
 → 15 sheets white gelatine
 → 6 sheets red gelatine
 → 1000 ml cream
 →  1 can apricots (480 g)
 → 450 g frozen strawberries, thawed
 → 500 g yoghurt (3.5 %)
 → 250 g mascarpone
 → 4 tbsp. lemon juice
 → 275 g sugar
 →  2 packs bourbon vanilla sugar

To decorate
 →  75–100 g dark couverture 
chocolate

 → 6 marshmallows
 → 18 mini pretzels
 → 6 decorated lolly sticks
 → 30 g toasted almonds
 →  24 caramel shards (as preferred)

for 14 x 9.5"

für 35 x 24 cm

4343



Wirbelwind
Whirlwind

23 0065 9602
(24x24 cm | 9.5x9.5")

4444



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Boden der Form 
mit Backpapier auslegen. Für den 
Biskuit Eiweiß steifschlagen. Eigelb, 
2 EL warmes Wasser und Zucker cre-
mig weiß schlagen. Mehl, Kakao und 
Backpulver mischen, mit Eischnee 
unter die Eigelb-Masse heben. In 
die Form geben, 10 Minuten backen. 
Springformrand entfernen. Scho-
ko-Biskuit mit Backpapier auf ein 
Gitter ziehen. 

2. Für die Brandteig-Böden und 
Wind beutel 250 ml Wasser und 
Butter aufkochen. Mehl einrühren,  
Kloß 1 Minute unter ständigem Rühr-
 en „abbrennen“. Teig sofort mit 1 Ei 
verkneten. Nach dem Abkühlen 
Backpulver und restliche Eier nach-
einander unterkneten. Backofen auf 
200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. 
Für den ersten Boden Form wie beim 
Biskuit mit Backpapier auslegen. Die 
Hälfte des Teigs in einen Spritzbeutel 
mit Sterntülle füllen. Die Hälfte vom 

restlichen Teig in die Form geben 
und glattstreichen. 15–20 Minuten 
backen. Mit Backpapier auf ein Gitter 
ziehen. Für die Windbeutel 25 Tupfen 
auf ein Backblech mit Backpapier 
spritzen. 20–25 Minuten backen. 
Für den zweiten Boden mit restli-
chem Teig wie beim ersten Boden 
verfahren. 

3. Für die Soße 4 EL Wasser und Zu-
cker karamellisieren lassen. Sahne 
einrühren, bis sich alles verbun-
den hat. Gehackte Kuvertüre darin 
schmelzen.

4. Für die Windbeutel Kuvertüre 
schmelzen. Windbeutel damit be-
streichen, mit Haselnusskernen be-
streuen.

1. Pre-heat the oven to 170ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150ºC /  
300 °F). Line the base of the baking 
pan with baking parchment. For the 
sponge, beat the egg white until stiff. 
Beat egg yolk, 2 tbsp. warm water 
and sugar until creamy white. Com-
bine flour, cocoa and baking powder, 
add to whisked egg and fold into the 
egg yolk mix. Put into the baking pan 
and bake for 10 minutes. Remove the 
edge of the springform pan. Put cho-
colate sponge with baking parchment 
on a cooling rack. 

2. For the choux bases and profitero-
les, boil 250 ml water and butter. Stir 
in flour, “scorch” dough ball for 1 mi-
nute while stirring constantly. Knead 
dough immediately using 1 egg. Once 
cooled, knead in baking powder and 
remaining eggs. Pre-heat the oven 
to 200ºC / 390 °F (fan-assisted oven 
180ºC / 350 °F). For the first base, line 
baking pan with baking parchment, as 
for the sponge. Put half of the dough 

in an icing bag with a star nozzle. Put 
half of the remaining dough in the 
baking pan and smooth out. Bake 
15–20 minutes. Put on a cooling rack 
with baking parchment. For the pro-
fiteroles, dab 25 stars onto a baking 
sheet lined with baking parchment. 
Bake 20–25 minutes. For the second 
base, proceed as for the first base 
using the remaining dough. 

3. For the sauce, caramelise 4 tbsp. 
water and sugar. Stir in cream until it 
is all blended. Melt chopped couver-
ture in it.

4. Melt couverture for the profitero-
les. Spread onto profiteroles, sprinkle 
with hazelnuts.

Schoko-Biskuit
 → 2 Eier (Größe M)
 → 60 g Zucker
 → 40 g Weizenmehl
 →  15 g (3 gestr. EL) Kakaopulver
 → ½ TL Backpulver
Brandteig-Böden und  
Mini-Windbeutel

 → 50 g Butter
 → 150 g Mehl
 → 5 Eier (Größe M)
 → 1 Msp. Backpulver
 → 75–100 g Zartbitter-Kuvertüre
 →  25 g gehackte Haselnusskerne
Schoko-Karamell-Soße

 → 100 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 100 g Zucker
 → 100 ml Sahne
Vanille-Sahne-Füllung

 → 1000 ml Sahne
 → 50 g Puderzucker
 →  2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 3 Pck. Sahnesteif
 →  25 g gehackte Haselnusskerne
Außerdem

 → 4 Bögen Backpapier

Chocolate sponge
 → 2 eggs (size M)
 → 60 g sugar
 → 40 g wheat flour
 →  15 g (3 level tbsp. cocoa powder
 → ½ tsp. baking powder
Choux bases and  
mini profiteroles

 → 50 g butter
 → 150 g flour
 → 5 eggs (size M)
 → 1 pinch baking powder
 →  75–100 g dark couverture 
chocolate

 →  25 g chopped hazelnuts
Chocolate-caramel sauce

 → 100 g dark couverture chocolate
 → 100 g sugar
 → 100 ml cream
Vanilla-cream filling

 → 1000 ml cream
 → 50 g icing sugar
 →  2 packs bourbon vanilla sugar
 → 3 packs cream stiffener
 →  25 g chopped hazelnuts
Plus

 → 4 sheets of baking parchment

for 9.5 x 9.5"

für 24 x 24 cm

4545



Zupf-Zärtlichkeit
Chocolate tenderness

23 0065 9619
(30x11 cm | 12x4")

4646



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Für den Hefeteig Milch und Butter 
in einem Topf lauwarm erwärmen. 
Hefe in eine große Rührschüssel 
bröseln, erst ¼ des lauwarmen 
Milch-Butter-Gemisches zugeben 
und glattrühren, dann den Rest ein-
rühren. Mehl, Kakao, Zucker, Salz und 
Eigelb zugeben und zu einem Teig 
verkneten. Teig zugedeckt an einem 
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen 
lassen.

2. Für die Füllung Haselnusskerne, 
Zucker, Bittermandel-Aroma, Zimt, 
Ei, Eiweiß und 3 EL Wasser verrüh-
ren. Form fetten. Teig noch mal kurz 
kneten. Auf einer mit Mehl bestreu-
ten Arbeitsfläche ca. 40 x 40 cm 
groß ausrollen. Füllung bis zum Rand 
gleichmäßig dick aufstreichen. Teig-
platte in 20 gleichgroße Rechtecke 
(8 x 10 cm) schneiden. Apfel schälen, 
vierteln, entkernen, in dünne Schei-
ben schneiden und auf 19 der zuge-
schnittenen Teigrechtecke verteilen. 
Belegte Rechtecke passgenau in die 

hochkant gestellte Form stapeln, zu-
letzt das unbelegte umgekehrt aufle-
gen. Form wieder abstellen und wei-
tere 20–30 Minuten gehen lassen, bis 
die Form ausgefüllt ist. Backofen auf 
180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. 
Ca. 35–40 Minuten backen. Abkühlen 
lassen. Springformrand vorsichtig lö-
sen, Kuchen auf ein Brett umsetzen.

3. Für den Guss Kuvertüre hacken. 
Karamellsoße erhitzen. Kuvertüre da-
rin schmelzen und über den Kuchen 
sprenkeln. Puderzucker mit ½–1 TL 
Wasser zu einem dickflüssigen Guss 
verrühren, ebenfalls über den Kuchen 
sprenkeln. 

4. Für die Garnitur Apfelringe 
zwischen die Teigplatten stecken. 
45 Minunten trocknen lassen. 
Schleifenband mit Deko-Herz um 
den Kuchen binden.

1. For the yeast dough, heat milk and 
butter in a pan until lukewarm. Crum-
ble yeast into a large mixing bowl, 
first add ¼ of the lukewarm milk-but-
ter mixture and stir until smooth, then 
stir in the rest. Add flour, cocoa, sugar, 
salt and yolk and knead into a dough. 
Cover dough and allow to rise in a 
warm place for about 30 minutes.

For the filling, stir hazelnuts, su-
gar, bitter almond flavouring, cin-
namon, egg, egg white and 3 tbsp. 
water. Grease the baking pan. Briefly 
knead the dough again. On a worktop 
sprinkled with flour, roll out to a size 
ofaround 1.6 x 1,6". Spread filling even- 
 ly to the edges. Cut dough sheet into 
20 rectangles of equal size (0.3 x 0.4"). 
Peel, quarter, de-core apples, cut into 
thin slices and distribute onto 19 of 
the cut dough rectangles. Stack the 
topped rectangles to fit the upright 
baking pan exactly, finally laying the 
rectangle without the apple topping 
upside-down on top. Set aside ba-

king pan again and leave to rise for a 
further 20–30 minutes, until the ba-
king pan is filled. Pre-heat the oven to 
180 °C / 350 °F (fan-assisted oven 
160 °C / 320 °F). Bake for about 35–
40 minutes. Allow to cool. Carefully 
loosen the edge of the springform 
pan, transfer cake to a board.

2. For the glaze, chop the chocolate. 
Heat caramel sauce. Melt couverture 
in it and drizzle over the cake. Stir 
icing sugar with ½-1 tsp. water to 
form a thick glaze, likewise drizzle 
over the cake. 

3. To decorate, insert apple rings bet-
ween the dough sheets. Allow to dry 
for 45 minutes. Tie ribbon with deco-
rative heart around the cake.

Schoko-Hefeteig
 →  300 ml Milch
 → 50 g Butter
 → 20 g frische Hefe
 → 480 g Weizenmehl
 →  20 g (4 gestr. EL) Kakaopulver
 → 50 g Zucker
 → ½ TL Salz
 → 1 Eigelb (Größe M) 

Füllung und Güsse
 →  150 g gem. Haselnusskerne
 → 80 g Zucker
 → 4 Tropfen Bittermandel-Aroma
 →  1 geh. TL gemahlener Zimt
 → 1 Ei (Größe M)
 → 1 Eiweiß (Größe M)
 → 1 kleiner Apfel (125 g)
 →  30 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 50 ml Karamellsoße
 → 20 g Puderzucker
 
Garnitur

 → 4–8 getrocknete Apfelringe
 →  ca. 1,5 m Schleifenband
 →  1 Deko-Herz mit Etikett

Chocolate yeast dough
 →  300 ml milk
 → 50 g butter
 → 20 g fresh yeast
 → 480 g wheat flour
 →  20 g (4 level tbsp. cocoa powder
 → 50 g sugar
 → ½ tsp. salt
 → 1 egg yolk (size M)

Filling and glazes
 →  150 g ground hazelnuts
 → 80 g sugar
 → 4 drops bitter almond flavouring
 →  1 generous pinch ground 
cinnamon

 → 1 egg (size M)
 → 1 egg white (size M)
 → 1 small apple (125 g)
 →  30 g dark couverture chocolate
 → 50 ml caramel sauce
 → 20 g icing sugar

To decorate
 → 4–8 dried apple rings
 →  about 60" ribbon
 →  1 decorative heart with label

for 12 x 4"

für 30 x 11 cm
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Zitro-Pfiffikus
Citrus chanterelles

23 0065 9640
(ø 22 cm | ø 9")

4848



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Form fetten.

2. Für den Rührteig Margarine, Zu-
cker und Vanille-Zucker cremig weiß 
rühren. Eier und Eigelb nacheinander 
einrühren. Mehl, Mandeln, Backpulver 
und Zitronenabrieb mischen, Zitro-
nensaft unterrühren. Den Teig in die 
Form geben. Ca. 50 Minuten backen. 
8–9 Stunden ruhen lassen. 

3. Für die Baiser-Pilze Backofen auf 
120 °C (Umluft 100 °C) vorheizen. 
Eiweiß und Salz fast steifschlagen. 
Zucker einrieseln lassen, weiter 
schlagen, bis eine spritzfähige Masse 
entstanden ist. Masse in einen Ein-
wegspritzbeutel aus Kunststoff 
füllen. Eine kleine Ecke abschnei-
den. Je 8–10 runde Pilzkappen (mit 
unterschiedlichem Durchmesser von 
2–3 cm) und Streifen für die Stiele 
(ca. 1,5 cm breit und 6 cm lang) 
auf das Backblech mit Backpapier 
spritzen. Ca. 60 Minuten backen. 
Kuvertüre schmelzen. Abgekühlte 
Pilzkappen umdrehen, dick mit Ku-

vertüre bestreichen. Baiser-Streifen 
quer halbieren, zu runden Stielen 
zusammensetzen, in die Pilzkappen 
stecken. 1 Stunde trocknen lassen.

4. Für die Füllung Kuvertüre grob ha-
cken. Zitronensaft einmal aufkochen. 
200 g Kuvertüre darin schmelzen. 
Erst Butter, dann Pistazien einrühren. 
Masse in eine Rührschüssel umfül-
len, ca. 45 Minuten kaltstellen, bis 
sie fast fest ist. Kuchen horizontal 
durchschneiden, unteren Teil auf eine 
Platte legen. Masse ca. 30 Sekunden 
cremig aufschlagen. Sofort in einen 
Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, in 
kleinen Tupfen aufspritzen. 15 Mi-
nuten kaltstellen, bis die Tupfen fest 
sind. Obere Kuchenhälfte aufsetzen.

5. Für den Guss restliche Kuvertüre 
schmelzen, über den Kuchen gießen. 
Baiser-Pilze aufsetzen. 

6. Für die Garnitur Karamellbonbons 
über den Kuchen krümeln. Kuvertüre 
trocknen lassen. Mit Karamellsoße 
beträufeln.

1. Pre-heat the oven to 170 ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150 ºC /  
300 °F). Grease the baking pan.

2. For the sponge mixture, stir mar-
garine, sugar and vanilla sugar until 
creamy white. Stir in eggs and then 
the yolk. Mix flour, almonds, baking 
powder and lemon zest, stir in lemon 
juice. Put the dough into the baking 
pan. Bake for about 50 minutes. Le-
ave to stand for 8–9 hours. 

3. For the meringue chanterelles, 
pre-heat the oven to 120 °C / 250 °F 
(fan-assisted oven 100 °C / 210 °F). 
Whisk the egg white and salt until 
stiff. Slowly sprinkle in sugar, cont-
inue to beat until a pipable mass is 
obtained. Put mixture into an icing 
bag with a star nozzle. Cut off a 
small corner. Pipe 8–10 each of round 
chanterelle caps (of varying diameter 
of 0.8–1.2") and strips for the stalks 
(about 0.6" wide and 2.5" long) onto 
the baking sheet lined with baking 
parchment. Bake for about 60 minu-

tes. Melt the couverture. Turn cooled 
chanterelle caps, smother with cou-
verture. Halve the meringue strips 
diagonally, form into round stalks, 
stick into the chanterelle caps. Allow 
to dry for 1 hour.

4. For the filling, coarsely chop the 
chocolate. Bring lemon juice to the 
boil. Melt 200 g couverture in it. Stir 
in first butter, then pistachios. Put the 
mixture into a mixing bowl, chill for 
about 45 minutes until it is almost 
firm. Cut cake horizontally, lay lower 
section onto a plate. Beat the mixture 
for about 30 seconds until creamy. 
Immediately put into an icing bag with 
a star nozzle, pipe on in small dabs. 
Chill for 15 minutes until the dabs are 
firm. Place the top layer on top.

5. For the glaze, melt remaining cou-
verture, pour over the cake. Put merin-
gue chanterelles on top. 

6. To decorate, crumble caramel bon-
bons over the cake. Allow couverture 
to dry. Drizzle with caramel sauce.

Zitronen-Mandel-Rührteig
 →  250 g weiche Margarine
 → 200 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 4 Eier (Größe M)
 → 1 Eigelb
 → 250 g Weizenmehl
 →  150 g gem. Mandelkerne
 → 4 gestr. TL Backpulver
 →  abgeriebene Schale und 75 ml 
Saft von 2 unbehandelten 
Zitronen
Baiser-Pilze

 → 1 Eiweiß
 → 1 Prise Salz
 → 50 g Zucker
 → ca. 25 g Zartbitter-Kuvertüre
Füllung und Guss

 → 300 g weiße Kuvertüre
 → 50 g Zitronensaft
 → 15 g weiche Butter
 → 25 g gem. Pistazienkerne
Garnitur

 → 1–2 weiche Karamellbonbons
 → 2–3 EL Karamellsoße

Almond sponge mixture
 →  250 g soft margarine
 → 200 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 4 eggs (size M)
 → 1 egg yolk
 → 250 g wheat flour
 →  150 g ground hazelnuts
 → 4 level tsp. baking powder
 →  Zest and 75 ml juice of 2 
untreated lemons
Meringue chanterelles

 → 1 egg white
 → 1 pinch salt
 → 50 g sugar
 →  around 25 g dark couverture 
chocolate
Filling and glaze

 → 300 g white couverture chocolate
 → 50 g lemon juice
 → 15 g soft butter
 → 25 g ground pistachios
To decorate

 → 1–2 soft caramel bonbons
 → 2–3 tbsp. caramel sauce

for ø 9"

für ø 22 cm
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Schneckenhaus
Snail shell

23 0065 9688
(30 cm | 12")

5050



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Für den Hefeteig Milch und Butter 
in einem Topf lauwarm erwärmen. 
Hefe in eine große Rührschüssel 
bröseln, erst ¼ des lauwarmen 
Milch-Butter-Gemisches zugeben 
und glattrühren, dann den Rest ein-
rühren. Mehl, Zucker, Salz und Ei zu-
geben und zu einem Teig verkneten. 
Teig (in der Schüssel) zugedeckt an 
einem warmen Ort ca. 30 Minuten 
gehen lassen, bis sich das Volumen 
etwa verdoppelt hat.

2. Für die Kokos-Pistazien-Füllung 
Butter, Zucker, Kokosraspel und 
Pistazienkerne im Topf erwärmen, bis 
die Butter geschmolzen ist. Ggf. et-
was Wasser einrühren, bis die Masse 
streichfähig ist. Form fetten. Hefeteig 
noch mal kurz und kräftig durchkne-
ten. Auf einer mit Mehl bestreuten 
Arbeitsfläche ca. 40 x 50 cm groß 
ausrollen. Kokos-Pistazien-Füllung 
darauf verteilen und bis zum Rand 
gleichmäßig dick aufstreichen. Teig-
platte von der kürzeren Seite her 

aufrollen. Rolle in 4 gleich lange Stü-
cke schneiden und mit den Schnitt-
flächen nach oben nebeneinander in 
die Form setzen. Weitere 20–30 Mi-
nuten zugedeckt gehen lassen, bis 
die Form ausgefüllt ist. Backofen auf 
180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. 
Kuchen ca. 40 Minuten backen. Aus 
dem Backofen nehmen, auf ein Gitter 
stellen und mindestens 90 Minuten 
abkühlen lassen. Kuchen aus der 
Form nehmen und auf einem Brett 
absetzen.

3. Für beide Güsse Puderzucker mit 
Wasser zu einem dickflüssigen Guss 
verrühren und etwas mehr als die 
Hälfte davon der Schneckenform 
nach mit Hilfe eines Teelöffels über 
den Kuchen sprenkeln. Rest mit 
Nuss-Nougat-Creme verrühren, ggf. 
mit etwas Wasser verdünnen und 
wie den ersten Guss über den Kuchen 
sprenkeln. Guss mit Pistazien be-
streuen und mindestens 45 Minuten 
trocknen lassen.

1. For the yeast dough, heat milk and 
butter in a pan until lukewarm. Crum-
ble yeast into a large mixing bowl, 
first add ¼ of the lukewarm milk-but-
ter mixture and stir until smooth, then 
stir in the rest. Add flour, sugar, salt 
and egg and knead into a dough. Co-
ver dough (in the bowl) and leave to 
rise in a warm place for about 30 mi-
nutes, until the volume has approxi-
mately doubled.

2. For the coconut-pistachio filling, 
warm up butter, sugar, dessicated 
coconut and pistachios in a pan until 
the butter has melted. If necessary, 
stir in a small quantity of water until 
the mixture can be spread. Grease 
the baking pan. Briefly and thoroug-
hly knead the yeast dough again. On 
a worktop sprinkled with flour, roll out 
to a size of around 15.5 x 19.5". Dis-
tribute coconut-pistachio fillingon top 
and spread out evenly to the edge. 
Roll up dough sheet starting from the 
shorter side. Cut the roll into 4 pieces 

of equal length and place them in the 
baking pan next to one another with 
the cut surfaces upwards. Cover and 
leave to rise for a further 20–30 mi-
nutes, until the baking pan is filled. 
Pre-heat the oven to 180 °C / 350 °F 
(fan-assisted oven 160 °C / 320 °F). 
Bake cake for about 40 minutes. Re-
move from the oven, place on a coo-
ling rack and allow to cool for at least 
90 minutes. Remove cake from the 
baking pan and turn out onto a board.

3. For the two glazes, stir icing sugar 
with water to form a thick glaze and 
drizzle onto the cake in a snail shape 
with the aid of a teaspoon. Stir the 
rest with nut-nougat spread, dilute 
with a bit of water if needed and 
drizzle over the cake, as with the first 
glaze. Scatter glaze with pistachios 
and allow to dry for at least 45 mi-
nutes.

 Hefeteig 
 →  275 ml lauwarme Milch
 → 30 g Butter
 → 20 g frische Hefe
 → 500 g Weizenmehl 
 → 50 g Zucker
 → ½ TL Salz
 → 1 Ei (Größe M) 

Kokos-Pistazien-Füllung
 → 140 g Butter
 → 130 g Zucker
 → 150 g Kokosraspel
 → 40 g gehackte Pistazienkerne 

Güsse
 → 50 g Puderzucker
 → 2–3 TL kaltes Wasser
 → 1 TL Nuss-Nougat-Creme
 → 10 g gehackte Pistazienkerne 

Garnitur
 →  1,5–2 m rosa Stoffband  

Außerdem
 →  Fett für die Form
 → Mehl zum Ausrollen

 Yeast dough 
 →  275 ml lukewarm milk
 → 30 g butter
 → 20 g fresh yeast
 → 500 g wheat flour 
 → 50 g sugar
 → ½ tsp. salt
 → 1 egg (size M)

Coconut-pistachio filling
 → 140 g butter
 → 130 g sugar
 → 150 g dessicated coconut
 → 40 g chopped pistachios

Glazes
 → 50 g icing sugar
 → 2–3 tsp. cold water
 → 1 tsp. nut-nougat spread
 → 10 g chopped pistachios

To decorate
 →  1.5–2 m pink ribbon 

Plus
 →  Fat for greasing the baking pan
 → Flour for rolling out the dough

for 12"

für 30 cm

5151



Pudding Perfektion
Pudding perfection

23 0065 9695
(ø 28 cm | ø 11")

5252



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Obstbodenform und 
zusätzliche Mini-Springform (18 cm) 
fetten.

2. Für den Boden und Kuchen in der 
Mitte mit einen Zestenreißer 4 Zesten 
aus der gewaschenen Orange ziehen. 
Saft auspressen. Margarine, Zucker 
und Vanille-Zucker cremig weiß rüh-
ren. Eier nacheinander einrühren. 
Mehl, Mandeln und Backpulver mi-
schen, mit 40 ml Orangensaft unter-
rühren. 350 g Teig abfüllen, den Rest 
in die Obstbodenform geben. Für den 
Kuchen in der Mitte abgefüllte 350 g 
Teig mit 50 g Orangenmarmelade mi-
schen, in die Springform geben. Beide 
Formen nebeneinander ca. 25 Minu-
ten backen. Tortenboden herausneh-
men, Springform weitere 10 Minun-
ten backen. Abkühlen lassen.

3. Für die karamellisierten Nusskerne 
eine Platte mit Backpapier auslegen. 
3 EL Wasser und Zucker im Topf ohne 
Rühren goldbraun karamellisieren 
lassen. Paranuss-, Pekannuss- und 

Pistazienkerne untermischen, sofort 
auf dem Backpapier flach ausbreiten. 
Abkühlen lassen, grob hacken.

4. Für die Rand-Verzierung Obstbo-
den auf eine Tortenplatte stürzen. 
Kuvertüre schmelzen. Unteren Rand 
des Obstbodens 1 cm breit mit Ku-
vertüre bestreichen, mit zerbröselten 
Waffeln bestreuen, trocknen lassen.

5. Für den Kuchen (Mitte) restliche 
Orangenmarmelade (75 g) erwärmen 
und auf den Obstkuchen streichen. 
Kuchen aus der Springform umge-
kehrt auf den Obstboden legen. Mit 
30 ml Orangensaft beträufeln. Zu-
cker aufstreuen, mit Flambierbrenner 
karamellisieren.

6. Für die Füllung 200 ml Milch, 
Zucker und gehackte Kuvertüre auf-
kochen. Stärke mit restlicher Milch 
glattrühren, in die kochende Milch ein-
rühren, 30 Sekunden köcheln lassen. 
Schokopudding auf der freien Fläche 
des Obstbodens verteilen und glatt-
streichen. Nusskerne darauf verteilen. 
Mit Orangenzesten garnieren.

1. Pre-heat the oven to 170ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150ºC /  
300 °F). Grease flan plan and additio-
nal mini springform pan (7").
2. For the base and cake in the 
middle, use a zester to obtain 4 zests 
from the washed orange. Squeeze 
juice. Combine margarine, sugar 
and vanilla sugar until white and 
creamy. Stir in eggs one at a time. 
Combine flour, almonds and baking 
powder, stir in 40 ml orange juice. 
Fill with 350 g dough, place the rest 
in the flan pan. For the cake in the 
middle, mix filled 350 g dough with 
50 g orange marmalade, put into the 
springform pan. Bake the two pans 
next to each for about 25 minutes. 
Remove cake base, bake springform 
pan for a further 10 minutes. Allow 
to cool.
3. For the caramelised nuts, line a 
plate with baking parchment. Ca-
ramelise 3 tbsp. water and sugar in 
the pan to a golden-brown colour, 
without stirring. Mix in Brazil nuts, 

pecans and pistachios, immediately 
spread out flat on the baking parch-
ment. Allow to cool, chop finely.
4. For the edge decoration, turn the 
flan pan out onto a cake plate. Melt 
the couverture. Spread lower edge of 
the flan pan with 1 cm couverture, 
scatter with crumbled ice cream co-
nes, allow to dry.
5. For the cake (middle), warm up 
remaining orange marmalade (75 g) 
and spread onto the flan. Turn cake 
upside down out of the springform 
pan and lay onto the flan. Drizzle with 
30 ml orange juice. Sprinkle on sugar, 
caramelise using a blow torch.
6. For the filling, boil 200 ml milk, 
sugar and chopped couverture. Stir 
starch with the remaining milk until 
smooth, stir into the boiling milk, 
allow to simmer for 30 seconds. Dis-
tribute chocolate pudding on the free 
surface of the flan and spread flat. 
Distribute nuts on top. Decorate with 
orange zest.

 Rührteig-Boden und 
Rührteig-Kuchen (Mitte)

 → 1 unbehandelte Orange
 →  250 g weiche Margarine
 → 175 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 4 Eier (Größe M)
 → 200 g Weizenmehl
 → 100 g gem. Mandelkerne
 → 1 TL Backpulver
 → 125 g Orangenmarmelade
 → 1 EL Zucker 

Karamellisierte Nusskerne 
und Rand-Verzierung

 → 100 g Zucker
 → 75 g Paranusskerne
 → 75 g Pekannusskerne
 → 50 g Pistazienkerne
 → ca. 30 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 4–5 Eiswaffel-Röllchen 

Schokopudding-Füllung
 → 250 ml Milch
 → 25 g Zucker
 → 50 g Zartbitter-Kuvertüre
 → 20 g Speisestärke

 Sponge mixture base and 
sponge cake (middle)

 → 1 untreated orange
 →  250 g soft margarine
 → 175 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 4 eggs (size M)
 → 200 g wheat flour
 → 100 g ground almonds
 → 1 tsp baking powder
 → 125 g orange marmalade
 → 1 tbsp sugar
Caramelised nuts and  
edge decoration

 → 100 g sugar
 → 75 g Brazil nuts
 → 75 g pecan nuts
 → 50 g pistachios
 →  about 30 g dark couverture 
chocolate

 → 4–5 ice-cream cones
Chocolate pudding filling

 → 250 ml milk
 → 25 g sugar
 → 50 g dark couverture chocolate
 → 20 g corn starch

for ø 11"

für ø 28 cm

5353



Apfel-Granate
Apple and pomegranate

23 0065 9725
(ø 26 cm | ø 10")

5454



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Für den Mürbeteig Mehl, Marga-
rine, Zucker, Ei und 2 EL kaltes Wasser 
zügig zu einem Teig verkneten. Form 
fetten. Teig gleichmäßig dick bis zum 
Rand in die Form drücken (oder Teig 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
ausrollen, in die Form legen, leicht an-
drücken, ggf. über den Rand hinaus-
ragenden Teig abschneiden). Mürbe-
teigboden mit einer Gabel mehrfach 
einstechen, 30 Minuten in den Kühl-
schrank stellen. Backofen auf 180 °C 
(Umluft 160 °C) vorheizen.

2. Für den Belag Nusskerne grob ha-
cken und mit Zucker in einer Pfanne 
unter Rühren goldgelb karamellisie-
ren lassen. Zum Abkühlen auf einen 
Teller geben. Kuvertüre grob hacken. 
Äpfel waschen, schälen, vierteln, ent-
kernen und quer in dünne Scheiben 
schneiden, dabei mit Zitronensaft mi-
schen. Karamellisierte Nusskerne un-
ter die Äpfel mischen. Erst gehackte 
Kuvertüre, dann Apfel-Nuss-Mi-
schung auf dem Mürbeteigboden 
verteilen.

3. Für den Vanillepudding-Guss Pud-
ding nach Packungsanleitung mit 
Milch und Zucker kochen. Auf der Ap-
fel-Nuss-Mischung verteilen. Kuchen 
auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten 
backen. Zum Abkühlen auf ein Gitter 
stellen.

4. Für die Liebesapfel-Garnitur Nuss-
kerne hacken und in 3 Nestern auf 
Backpapier verteilen. Äpfel waschen, 
abtrocknen, jeweils ein Holzspieß als 
Halterung in die Mitte stecken. 3 EL 
Wasser in einen Topf geben. Zucker 
darüber streuen, ohne Rühren gold-
gelb karamellisieren lassen. Topf von 
der Herdplatte ziehen. Nach Belieben 
rote Lebensmittelfarbe einrühren. 
Äpfel nacheinander über den Topf 
halten, Karamellmasse zügig mit ei-
nem Esslöffel über die Äpfel laufen 
lassen. Äpfel auf die Nussnester auf 
dem Backpapier absetzen und trock-
nen lassen. Liebesäpfel kurz vor dem 
Servieren auf den Kuchen setzen.

1. For the shortcrust pastry, briskly 
knead flour, margarine, sugar, egg 
and 2 tbsp. cold water to form a 
dough. Grease the baking pan. Press 
dough evenly into the baking pan 
up to the edge (or roll out dough on 
a worktop sprinkled with flour, place 
into the baking pan, lightly squeeze 
on, cut off overspilling dough if 
necessary). Prick shortcrust pastry 
base multiple times with a fork, place 
in the fridge for 30 minutes. Pre-heat 
the oven to 180 °C / 350 °F (fan-assis-
ted oven 160 °C / 320 °F).

2. For the topping, coarsely chop 
nuts, add sugar and caramelise in 
a frying pan, stirring until golden 
yellow. Put on a plate to cool. Chop 
the glaze into coarse chunks. Wash, 
peel, quarter, de-core apples and 
cut them diagonally into thin slices, 
mixing with lemon juice at the same 
time. Combine caramelised nuts with 
the apples. First distribute chopped 
couverture, then apple-nut mixture 
on the shortcrust pastry base.

3. For the vanilla pudding glaze, 
follow the packet instructions to boil 
with milk and sugar. Distribute on the 
apple-nut mixture. Bake cake on the 
middle shelf for around 40 minutes. 
Place on a cooling rack to cool.

4. For the toffee apple decoration, 
chop nuts and distribute on baking 
parchment in 3 nests. Wash and dry 
apples, insert a wooden skewer into 
the middle of each of them to secure. 
Add 3 tbsp. water to a pan. Scatter 
sugar onto it, caramelise to a golden 
yellow without stirring. Take the pan 
off the heat. Stir in red food colouring 
as desired. One after the other, hold 
apples over the pan, take a table-
spoon and swiftly pour the caramel 
over the apples. Place apples onto 
the nut nests on the baking parch-
ment and allow to dry. Place toffee 
apples on the cake shortly before 
serving.

Mürbeteig
 → 300 g Weizenmehl
 →  160 g kalte Margarine
 → 60 g Zucker
 → 1 Ei (Größe M) 

Belag
 →  60 g gemischte Nusskerne
 → 20 g Zucker
 → 40 g Zartbitter-Kuvertüre
 →  450 g fein-säuerliche Äpfel
 → 2 EL Zitronensaft 

Vanillepudding-Guss
 →  1 Pck. Vanillepudding-Pulver
 → 500 ml Milch
 → 50 g Zucker 

Liebesapfel-Garnitur
 →  20 g gemischte Nusskerne
 → 3 Äpfel (à ca. 100–125 g)
 → 3 Holzspieße
 → 150 g Zucker
 →  etwas rote Lebensmittelfarbe

Shortcrust pastry
 → 300 g wheat flour
 →  160 g cold margarine
 → 60 g sugar
 → 1 egg (size M)

Topping
 →  60 g mixed nuts
 → 20 g sugar
 → 40 g dark couverture chocolate
 →  450 g sharp apples
 → 2 tbsp. lemon juice

Vanilla pudding glaze
 →  1 pack vanilla pudding powder
 → 500 ml milk
 → 50 g sugar

Toffee apple decoration
 →  20 g mixed nuts
 → 3 apples (each about 100–

125 g)
 → 3 wooden skewers
 → 150 g sugar
 →  Some red food colouring

for ø 10"

für ø 26 cm

5555



Nuss mit Schuss
Liquor nut

23 0065 9510
(ø 18 cm | ø 7")

5656



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Boden der Spring-
form mit Backpapier auslegen. 

2. Für den Biskuit Paranusskerne auf 
einem Backblech 10–12 Minuten im 
Backofen goldbraun rösten. Abkühlen 
lassen. Die Hälfte grob hacken, zu-
rückstellen. Rest fein hacken. Eiweiß 
steif schlagen. Eigelb, warmes Was-
ser und Zucker cremig weiß schlagen. 
Mehl, Kakao und fein gehackte Pa-
ranusskerne mischen. Eischnee und 
Mehlmischung auf die Eigelb-Masse 
schichten und unterheben. In die 
vorbereitete Springform geben. Ca. 
35–40 Minuten backen. 1 Stunde ab-
kühlen lassen. Springformrand ent-
fernen. Backpapier vom Boden ab-
ziehen. Auf eine Tortenplatte legen, 
mindestens 8 Stunden ruhen lassen.

3. Für das Topping inzwischen Sahne 
mit Salz in einem kleinen Topf aufko-
chen. Karamellbonbons zugeben, auf 
kleiner Stufe unter Rühren köcheln 

lassen, bis sie geschmolzen sind (das 
dauert einige Minuten). Über Nacht 
kaltstellen. Mit Calvados zu einer 
dickflüssigen Soße verrühren.

4. Für die Creme Mascarpone, Pu-
derzucker und Calvados glattrühren. 
Sahne steifschlagen und unter die 
Mascarpone-Creme heben. Masse 
in einen Spritzbeutel mit Lochtülle 
füllen. Biskuit horizontal zweimal 
durchschneiden. Unteren Boden mit 
der Schnittfläche nach oben auf eine 
Kuchenplatte legen. ⅓ der Mascar-
pone-Calvados-Creme in Tupfen auf-
spritzen. ⅓ der Karamellsoße darüber 
träufeln und mit ⅓ der Paranusskerne 
bestreuen. Mittleren Boden auflegen. 
Füllung wie zuvor wiederholen. Obe-
ren Boden auflegen. Restliche Creme 
wie zuvor aufspritzen, dabei in die 
Mitte nur kleine Tupfen spritzen. Mit 
restlicher Karamellsoße übergießen. 
Torte 1 Stunde kaltstellen.

1. Pre-heat the oven to 170ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150ºC /  
300 °F). Line the base of the baking 
pan with baking parchment. 

2. For the sponge, toast Brazil nuts 
on a baking sheet for 10–12 minutes 
in the oven until golden brown. Allow 
to cool. Coarsely chop half, set aside. 
Finely chop the rest. Whisk the egg 
white until stiff. Beat egg yolk, warm 
water and sugar until creamy white. 
Combine flour, cocoa and finely 
chopped Brazil nuts. Layer whisked 
egg and flour mixture onto the egg 
yolk mixture and fold in. Put in the 
prepared springform pan. Bake for 
about 35–40 minutes. Leave to 
cool for 1 hour. Remove the edge of 
the springform pan. Remove baking 
parchment from the base. Turn out 
onto a cake plate, leave to stand for 
at least 8 hours.

3. For the topping, boil cream with 
salt in a small pan in the meantime. 

Add caramel bon bons, allow to sim-
mer on a low flame while stirring 
until they have melted (this will take 
a few minutes). Chill over night. Stir 
with Calvados to form a thick sauce.

4. For the frosting, stir mascar-
pone, icing sugar and Calvados until 
smooth. Beat cream until stiff and 
fold into the mascarpone frosting. 
Put the mixture in an icing bag with a 
star nozzle. Cut the sponge into three 
pieces horizontally. Place the bottom 
layer with the cut surface facing up 
on a cake board. Pipe on ⅓ of the 
mascarpone-Calvados frosting in 
dabs. Drizzle ⅓ of the caramel sauce 
on top and scatter with ⅓ of the Bra-
zil nuts. Place the middle layer on top. 
Repeat filling as above. Place the top 
layer on top. Pipe remaining frosting 
as above, only piping small dabs in 
the centre. Pour over remaining cara-
mel sauce. Chill cake for 1 hour.

Schoko-Paranuss-Biskuit
 → 100 g Paranusskerne 
 → 4 Eier (Größe L)
 → 3 EL warmes Wasser
 → 125 g Zucker
 → 100 g Weizenmehl
 →  30 g Kakaopulver
Karamellsoßen-Topping

 → 75 ml Sahne
 → 1 Msp. Salz
 →  13 Stück (ca. 63 g) feste Kara-
mellbonbons, z. B. Storck Riesen

 →  1–2 EL Calvados
Mascarpone-Calvados-Creme

 → 500 g Mascarpone 
 → 60 g Puderzucker
 →  3 EL Calvados
 → 200 g Sahne
Garnitur

 →  20–30 g Choco-Krispies,  
z. B. von Kellogg’s

 → 10 g Apfelchips
Außerdem 

 → 1 Bogen Backpapier

Chocolate Brazil nut sponge
 → 100 g Brazil nuts 
 → 4 eggs (size L)
 → 3 tbsp. warm water
 → 125 g sugar
 → 100 g wheat flour 
 →  30 g cocoa powder
Caramel sauce topping

 → 75 ml cream
 → 1 pinch salt
 →  13 pieces (about 63 g) firm 
caramel bon bons, e.g. Storck 
Riesen

 →  1–2 tbsp. Calvados
Mascarpone Calvados 
frosting

 → 500 g mascarpone 
 → 60 g icing sugar
 →  3 tbsp. Calvados
 → 200 g cream
To decorate

 →  20–30 g choco krispies, e.g. 
Kellogg’s

 → 10 g apple chips
Plus 

 → 1 sheet baking parchment

for ø 7"

für ø 18 cm

5757



Prinz Pekannuss
Prince Pecan

23 0065 9527
(ø 18 cm | ø 7")

5858



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Springform mit 
Rohrboden fetten.

2. Für den Rührteig Margarine, Zu-
cker, Vanille-Zucker und Rum cremig 
weiß rühren. Banane schälen, zerdrü-
cken, unterrühren. Eier nacheinander 
einrühren. Pekannusskerne grob ha-
cken. Mehl, Kakao, Pekannusskerne 
und Backpulver mischen, zusammen 
mit der Milch unterrühren. In die Form 
geben, ca. 40–45 Minuten backen. 
1 Stunde abkühlen lassen. Spring-
formrand entfernen. Kuchen auf ei-
ne Tortenplatte stürzen, mindestens 
8 Stunden ruhen lassen.

3. Für die Creme Kuvertüre grob ha-
cken, schmelzen, lauwarm abkühlen 
lassen. Inzwischen Sahne fast steif 
schlagen. Kuvertüre sehr zügig unter-
heben, dabei entsteht eine cremige 
Konsistenz und die Sahne verliert 
an Volumen. Schoko-Sahne-Creme 
ggf. kaltstellen, bis sie fast schnitt-
fest ist. Kuchen horizontal zweimal 
durchschneiden. Oberen Boden (wie 

beim Backen) passgenau in die Form 
legen. Die Hälfte der Schoko-Sah-
ne-Creme darauf verteilen und glatt-
streichen. Mittleren Boden auflegen, 
restliche Schoko-Sahne-Creme dar-
auf verteilen und glattstreichen. Zum 
Abschluss den unteren Boden aufle-
gen. Kuchen mindestens 2 Stunden 
kaltstellen, damit er durchzieht und 
schnittfest wird. Mit einem Messer 
am Rand des Kuchens entlangfahren. 
Springformrand vorsichtig lösen und 
entfernen. Kuchen auf eine Torten-
platte stürzen. Rohrboden vorsichtig 
nach oben abziehen. 

4. Für das Karamellsoßen-Topping 
Karamell-Brotaufstrich mit etwas 
heißem Wasser zu einer zähflüssigen 
Soße verrühren und so über den Ku-
chen gießen, dass sie an den Seiten 
herunterläuft. Pekannusskerne als 
Kranz auflegen. 

5. Für die Garnitur Blattgold-Blätter 
vorsichtig in unterschiedlich große 
Stücke zupfen und locker zwischen 
die Pekannusskerne drücken.

1. Pre-heat the oven to 170ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150ºC /  
300 °F). Grease springform pan with 
tube base.

2. For the sponge mixture, stir mar-
garine, sugar, vanilla sugar and rum 
until creamy white. Peel, squash, stir 
in banana. Stir in eggs one at a time. 
Coarsely chop pistachios. Combine 
flour, cocoa, Brazil nuts and baking 
powder, and add to the mixture with 
the milk. Put in the baking pan, bake 
for about 40–45 minutes. Leave to 
cool for 1 hour. Remove the edge of 
the springform pan. Turn out the cake 
onto a cake plate, leave to stand for 
at least 8 hours.

3. For the frosting, coarsely chop 
couverture, melt, allow to cool until 
lukewarm. In the meantime, beat the 
cream until stiff. Fold couverture into 
the frosting very quickly. This should 
give it a creamy consistency and re-
duce the volume of the cream. Chill 
chocolate-cream frosting if nece-

ssary, until it is almost firm. Cut the 
cake into three pieces horizontally. 
Put the top layer precisely (as it is 
when baking) into the baking pan. Dis-
tribute half of the chocolate-cream 
frosting on it and spread smooth. Put 
on middle base, distribute remaining 
chocolate-cream frosting on it and 
spread smooth. Then put on the bot-
tom base. Chill the cake for at least 
2 hours until set and firm. Run a knife 
around the edge of the cake. Carefully 
loosen and remove springform pan. 
Put the cake on a cake plate. Carefully 
pull tube base to the top. 

4. For the caramel sauce topping, stir 
caramel spread with some hot water 
to make a thick sauce and pour onto 
the cake so that the sauce runs down 
the sides. Put on the pecans to form 
a wreath. 

5. To decorate, carefully pluck the 
gold leaves into pieces of different 
sizes and press on loosely between 
the pecans.

Rührteig
 →  125 g weiche Margarine
 → 100 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 1 Prise Salz
 → 2 EL Rum
 →  1 große Banane
 → 3 Eier (Größe L)
 →  50 g Pekanusskerne
 → 175 g Weizenmehl
 →  6 gestr. EL (30 g) Kakaopulver
 → 3 gestr. TL Backpulver
 → 50 ml Milch
Schoko-Sahne-Creme

 → 150 g Vollmilch-Kuvertüre 
 → 300 ml Sahne
Karamellsoßen-Topping

 →  125–150 g Karamell-Brot-
aufstrich

 → 22–24 Pekannusskerne
Garnitur

 → 2–3 Blätter essbares Blattgold
Außerdem 

 → Fett für die Form

Sponge mixture
 →  125 g soft margarine
 → 100 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 1 pinch salt
 → 2 tbsp. rum
 →  1 large banana
 → 3 eggs (size L)
 →  50 g pecan nuts
 → 175 g wheat flour (type 405)
 →  6 level tbsp. (30 g) cocoa 
powder

 → 3 level tsp. baking powder
 → 50 ml milk
Chocolate-cream frosting

 →  150 g milk couverture chocolate 
 → 300 ml cream
Caramel sauce topping

 →  125–150 g caramel spread
 → 22–24 Brazil nuts
To decorate

 → 2–3 leaves edible gold
Plus 

 → Fat for greasing the baking pan

for ø 7"

für ø 18 cm

5959



Betthupferl
Bedtime candy

23 0065 9633
(ø 16 cm | ø 6.5")

6060



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Für das Karamell-Parfait Tof-
fees fein hacken. 2 EL davon für die 
Garnitur zurückstellen. Zucker und 
Wasser in einem kleinen Topf auf 
mittlerer Stufe hell goldgelb kara-
mellisieren lassen, dabei möglichst 
wenig rühren. Milch und Salz zuge-
ben, unter Rühren aufkochen, bis die 
Soße karamellbraun ist. Topf von der 
Herdplatte ziehen und abkühlen las-
sen. Eier, Eigelb und Vanille-Zucker in 
eine große Edelstahl-Rührschüssel 
geben. Schüssel über einen Topf mit 
heißem Wasser stellen (Wasserbad). 
Ei-Mischung sofort mit einem Han-
drührgerät erst auf mittlerer, dann 
auf höchster Stufe etwa 5–7 Minu-
ten rühren, bis sie cremig und hell-
gelb ist. Schüssel vom Wasserbad 
nehmen, Karamellsoße unterrühren 
und unter gelegentlichem Rühren 
15 Minuten abkühlen lassen. Sahne 
in einer Rührschüssel mit einem 
Handrührgerät nicht ganz steif 
schlagen. Geschlagene Sahne und 
gehackte Toffees mit einem Teig-

schaber locker unter die Ei-Masse 
heben. Masse in die Form füllen. 
Parfait mindestens 5 Stunden ge-
frieren lassen. 

2. Für die Schoko-Glasur Kuvertüre 
grob hacken und schmelzen. Ku-
vertüre lauwarm abkühlen lassen. 
Inzwischen Parfait etwa 5–10 Minu-
ten antauen lassen und auf eine Ser-
vierplatte stürzen, auf Wunsch vor 
dem Überziehen in Stücke schneiden 
und auf Desserttellern portionieren. 
Schoko-Glasur über das Parfait gie-
ßen, sodass sie an den Seiten her-
unterläuft. Mit den zurückgestellen 
Toffees bestreuen. 

3. Für die Garnitur (nach Belieben) 
zusätzlich mit Dragees bestreuen 
und Papierfähnchen aufstecken.

1. For the caramel parfait, finely 
chop toffees. Put 2 tbsp. to one side 
for the decoration. Caramelise sugar 
and water in a small pan on a low 
heat until light golden-yellow, stirring 
as little as possible. Add milk and salt, 
boil while stirring until the sauce is 
caramel brown. Take pan off the heat 
and leave to cool. Put eggs, egg yolk 
and vanilla sugar in a large stainless 
steel mixing bowl. Place bowl over a 
pan containing hot water (bain ma-
rie). Immediately stir egg mixture 
using a hand mixer, first on medium, 
then on high for about 5–7 minutes 
until it is creamy and light yellow. Re-
move the bowl from the bain-marie, 
stir in caramel sauce, allow to cool 
for 15 minutes, stirring occasionally. 
Using a hand mixer, beat cream in a 
mixing bowl until it is not quite stiff. 
Use a dough scraper to loosely fold 
beaten cream and chopped toffees 
into the egg mixture. Put the mixture 
in the baking pan. Freeze parfait for 
at least 5 hours. 

2. For the chocolate glaze, coarsely 
chop and melt couverture. Leave 
couverture cool until lukewarm. In 
the meantime, thaw parfait for about 
5–10 and turn out onto a platter, if 
desired, cut into pieces before coating 
and put portions onto dessert plates. 
Pour chocolate glaze over the parfait 
so that it runs down the sides. Scatter 
on the toffees that were set aside. 

3. To decorate (as desired) additio-
nally scatter with lozenges and put 
on paper flags.

Karamell-Parfait
 →  100 g weiche Sahne-Toffees, 
z. B. Original Sahne Muh-Muhs 
(Classic)

 → 100 g Zucker
 → 3 EL Wasser
 → 50 ml Milch
 → ½ TL Salz
 → 2 Eier (Größe L)
 → 1 Eigelb (Größe L)
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 200 ml Sahne 

Schoko-Glasur
 → 75 g Vollmilch-Kuvertüre 

Garnitur
 → 1 EL kleine rosa Dragees
 →  3 Papierfähnchen mit  
Holzspieß

Caramel parfait
 →  100 g soft cream toffees,  
e.g. Original Sahne Muh-Muhs 
(Classic)

 → 100 g sugar
 → 3 tbsp. water
 → 50 ml milk
 → ½ tsp. salt
 → 2 eggs (size L)
 → 1 egg yolk (size L)
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 200 ml cream

Chocolate glaze
 → 75 g milk couverture chocolate

To decorate
 → 1 tbsp. small pink lozenges
 →  3 paper flags on sticks

for ø 6.5"

für ø 16 cm

6161



Zwergenaufstand
Dwarves’ day out

23 0065 9664
(20 cm | 8")

6262



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Backofen auf 170 °C (Umluft 
150 °C) vorheizen. Form fetten.

2. Für den Rührteig Margarine, Zu-
cker und Vanille-Zucker cremig weiß 
rühren. Eier und Eigelb einrühren. 
Mehl, Kakao, Kakaonibs und Back-
pulver mischen und zusammen mit 
der Milch unterrühren. Den Teig in 
die Form geben, ca. 45 Minuten ba-
cken. 1 Stunde abkühlen lassen. Mit 
einem Messer am Rand des Kuchens 
entlangfahren, Kuchen aus der Form 
stürzen, umdrehen. 8 Stunden ruhen 
lassen.

3. Für die Füllung Kuchen horizontal 
zweimal durchschneiden. Johan-
nisbeer-Gelee in einem Topf leicht 
erwärmen. Unteren Boden (der beim 
Backen unten war) auf eine hitzebe-
ständige Kuchenplatte legen, erst 
mit 3–4 EL Crème de Cassis beträu-
feln, dann mit der Hälfte Johannis-
beer-Gelee bestreichen. Mittleren Bo-
den aufsetzen, wiederum mit 3–4 EL 
Crème de Cassis beträufeln und mit 
dem restlichen Johannisbeer-Gelee 

bestreichen. Oberen Boden aufset-
zen. 

4. Für das Frosting weiße Kuvertüre 
grob hacken, schmelzen, lauwarm 
abkühlen lassen. Frischkäse nach 
und nach mit Kuvertüre verrühren. 
1 EL Pistazien einrühren. Kuchen mit 
dem Frosting bestreichen. 30 Minu-
ten kaltstellen.

5. Für die Glasur Zartbitter-Kuver-
türe grob hacken, schmelzen, lau-
warm abkühlen lassen und über den 
Kuchen gießen. Weitere 30 Minuten 
kaltstellen.

6. Für die Baiser-Tupfen inzwischen 
Backofen auf Grill 230 °C vorheizen. 
Eiweiß, Zucker und Crème de Cassis 
zu festem Schnee schlagen. Masse 
mit einem Spritzbeutel mit Lochtülle 
in Tupfen auf den Kuchen spritzen. 
Kuchen auf mittlerer Schiene nur kurz 
etwa 1–2 Minuten gratinieren, bis die 
Baiser-Tupfen goldbraun sind. Mit 
dem restlichen EL gehackter Pista-
zien bestreuen.

1. Pre-heat the oven to 170ºC /  
340 °F (fan-assisted oven 150ºC /  
300 °F). Grease the baking pan.

2. For the sponge mixture, stir mar-
garine, sugar and vanilla sugar until 
creamy white. Stir in eggs and yolk. 
Combine flour, cocoa, cocoa nibs and 
baking powder, and add to the mix-
ture with the milk. Pour the dough 
into the baking pan, bake for about 
45 minutes. Leave to cool for 1 hour. 
Run a knife around the edge of the 
cake, turn cake out of the baking pan, 
turn upside down. Leave to stand for 
8 hours.

3. For the filling, cut the cake into 
three pieces horizontally. Gently 
warm up blackcurrant jelly in a pan. 
Lay bottom base (that was at the 
bottom during baking) onto a heat 
resistant cake plate, first drizzle with 
3–4 tbsp. Crème de Cassis, then 
spread with half of the blackcurrant 
jelly. Place on middle base, drizzle 
with 3–4 tbsp. Crème de Cassis in 

turn and spread with the remaining 
blackcurrant jelly. Place the top layer 
on top. 

4. For the frosting, coarsely chop 
couverture, melt, allow to cool until 
lukewarm. Gradually stir in soft white 
cheese with couverture. Stir in 1 tbsp. 
pistachios. Spread frosting onto cake. 
Chill for 30 minutes.

5. For the glaze, coarsely chop dark 
chocolate couverture, melt, allow to 
cool until lukewarm and pour over the 
cake. Chill for a further 30 minutes.

6. For the meringue dabs, pre-heat 
oven on grill setting 230 °C / 450 °F in 
the meantime. Beat egg white, sugar 
and Crème de Cassis until stiff. Pipe 
crème onto the cake using a decora-
ting bag with a round tip. Gratinate 
cake on the middle shelf for just 
1–2 minutes until the meringue dabs 
are golden brown. Scatter with the re-
maining tbsp. of chopped pistachios.

Schoko-Kakaonibs-Rührteig
 →  125 g weiche Margarine
 → 100 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 2 Eier (Größe M)
 → 2 Eigelb (Größe M)
 → 200 g Weizenmehl
 →  5 gestr. EL (25 g) Kakaopulver
 → 50 g Kakaonibs
 → 3 gestr. TL (9 g) Backpulver
 → 100 ml Milch
Cassis-Füllung

 →  125 g schwarzes Johannisbeer- 
Gelee 

 →  6–8 EL Crème de Cassis
Frosting und Glasur

 → 100 g weiße Kuvertüre
 → 100 g Doppelrahm-Frischkäse
 →  2 EL gehackte Pistazienkerne
 → 100 g Zartbitter-Kuvertüre
Cassis-Baiser-Tupfen

 → 2 Eiweiß
 → 100 g Zucker
 →  1 EL Crème de Cassis

Chocolate-cocoa nibs 
sponge mixture

 →  125 g soft margarine
 → 100 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 2 eggs (size M)
 → 2 egg yolks (size M)
 → 200 g wheat flour (type 405)
 →  5 level tbsp. (25 g) cocoa 
powder

 → 50 g cocoa nibs
 → 3 level tsp. (9 g) baking powder
 → 100 ml milk
Blackcurrant filling

 →  125 g blackcurrantjelly 
 →  6–8 tbsp. Crème de Cassis
Frosting and glaze

 → 100 g white couverture chocolate
 → 100 g double cream cheese
 →  2 tbsp. chopped pistachios
 → 100 g dark couverture chocolate
Cassis meringue dabs

 → 2 egg whites
 → 100 g sugar
 →  1 tbsp. Crème de Cassis

for 8"

für 20 cm

6363



Herzensbrecher
Heart-breaker

23 0065 9701
(25x26x7 cm | 10x10x3")

6464



Zubereitung:Zutaten:

Method:Ingredients:

1. Boden der Form mit Backpapier 
auslegen.
2. Für Umrandung Kuchenglasur 
nach Packungsanleitung schmel-
zen. Nusskerne hacken. Ca. 250 g 
Löffelbiskuits mit der Zuckerseite 
nacheinander knapp bis zur Hälfte 
in die Kuchenglasur tauchen (von der 
Kuchenglasur sollte ca. ein Viertel für 
den Boden übrig bleiben), abtropfen 
lassen, mit gehackten Nusskernen 
bestreuen, zum Trocknen nebenei-
nander auf Backpapier legen. An-
schließend als Umrandung an den 
Rand der Form stellen. 
3. Für den Boden restliche ca. 50 g 
Kuchenglasur mit Butter auf insge-
samt 150 g auffüllen, zusammen in 
einem Topf schmelzen und verrühren. 
Restliche 150 g Löffelbiskuits fein 
zerbröseln, locker mit der Butter-Mi-
schung mischen, auf dem Boden der 
Form bis an die Umrandung verteilen, 
leicht andrücken und kaltstellen.
4. Für die Mascarpone-Creme Gela-
tine nach Packungsanleitung einwei-

chen. Sahne steifschlagen, kaltstel-
len. Mascarpone, Quark, Zucker und 
Vanille-Zucker gut verrühren. Gela-
tine ausdrücken, in heißem Espresso 
auflösen, 4 EL Amaretto einrühren. 
Gelatine-Mischung in einem dicken 
Strahl in die Mascarpone-Masse ein-
rühren. ¾ der geschlagenen Sahne 
unterheben, Rest zurückstellen. Die 
Hälfte der Mascarpone-Creme auf 
den Tortenboden geben, glattstrei-
chen. Kalten Espresso mit restlichen 
3 EL Amaretto in einem tiefen Teller 
verrühren. Löffelbiskuits darin wen-
den und nebeneinander auf die Torte 
legen. Restliche Mascarpone-Creme 
darauf verteilen und glattstreichen. 
Mindestens 8 Stunden kaltstellen.
5. Für die Karamell-Tupfen Kara-
mell-Brotaufstrich, Sofort-Gelatine 
und zurückgestellte geschlagene 
Sahne verrühren. Mit einem Spritz-
beutel mit Lochtülle in kleinen Tup-
fen auf die Torte spritzen.
6. Für die Garnitur Zuckerperlen ver-
teilen. Borte um die Torte binden.

1. Line the base of the baking pan 
with baking parchment.

2. For the edge, melt cake glaze ac-
cording to package instructions. Chop 
nuts. Dip 250 g sponge fingers one 
after the other with the sugar side up 
to halfway into the cake glaze (about 
one quarter of the cake glaze should 
remain for the base), allow to drip, 
scatter with chopped nuts, place next 
to one another on baking parchment 
to dry. Then place onto the edge of 
the baking pan to form a surrounding 
edge. 

3. For the base, add top up 50 g 
with butter to make a total of 150 g, 
melt together in a pan and stir. Finely 
crumble remaining 150 g sponge fin-
gers, combine loosely with the butter 
mixture, distribute on the base of 
the baking pan up to the edge, press 
lightly and chill.

4. For the mascarpone frosting, soak 
the gelatine according to instructions 
on the packet. Stiffen cream and 

chill. Stir mascarpone, quark, sugar 
and vanilla sugar thoroughly. Press 
out gelatine, dissolve in hot espresso, 
stir in 4 tbsp. amaretto. Stir gelatine 
mixture into the mascarpone mix-
ture in a thick jet. Fold in ¾ of the 
whipped cream, set aside the rest. 
Put half of the mascarpone frosting 
on the cake base, spread smooth. 
Stir cold espresso with remaining 
3 tbsp. amaretto in a deep dish. Turn 
sponge fingers in it and place next 
to one another onto cake. Distribute 
remaining mascarpone frosting on it 
and spread smooth. Chill for at least 
8 hours.

5. For the caramel dab, stir caramel 
spread, instant gelatine and whipped 
cream that was set aside. Pipe onto 
the cake in small dabs using a deco-
rating bag with a round tip.

6. To decorate, distribute sugar pe-
arls. Tie trim around the cake.

Umrandung und Boden
 → 200 g dunkle Kuchenglasur
 →  25 g gem. Nusskerne
 →  ca. 400 g Löffelbiskuits 
 → ca. 100 g Butter 

Mascarpone-Creme
 → 7 Blatt Gelatine
 → 200 ml Sahne 
 → 500 g Mascarpone
 → 250 g Magerquark
 → 200 g Zucker
 →  1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
 → 100 ml heißer Espresso
 → 75 ml kalter Espresso
 → 7 EL Amaretto
 → 50–60 g Löffelbiskuits 

Karamell-Tupfen
 →  300 g stichfester Karamell- 
Brotaufstrich 

 →  1 Pck. (30g) Sofort-Gelatine 

Garnitur
 → 2 EL Zuckerperlen
 →  8–10 große Zuckerperlen
 →  1,20 m rosa Borte

Edge and base
 → 200 g dark cake glaze
 →  25 g mixed nuts
 →  about 400 g sponge fingers 
 → About 100 g butter

Mascarpone frosting
 → 7 sheets gelatine
 → 200 ml cream 
 → 500 g mascarpone
 → 250 g low-fat quark
 → 200 g sugar
 →  1 pack bourbon vanilla sugar
 → 100 ml hot espresso
 → 75 ml cold espresso
 → 7 tbsp. amaretto
 → 50–60 g sponge fingers

Caramel dabs
 →  300 g first caramel spread 
 →  1 pack (30g) instant gelatine

To decorate
 → 2 tbsp. sugar pearls
 →  8–10 large sugar pearls
 →  1.20 m red trim

for 10 x 10 x 3"

für 25 x 26 x 7 cm
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100 ml
375 ml

Umrechnungstabelle
Conversion table

Ec
ki

ge
 B

ac
kf

or
m

en
 / 

Re
ct

an
gu

la
r 

pa
ns Meine Backformgröße (Länge in cm) / Size of my baking pan (length in inch)

cm 25 30 35
inch 10 12 14

Königskuchen-/ Brotform / Loaf & bread pan

Ba
ck

fo
rm

gr
öß

e 
im

 R
ez

ep
t 

(in
 c

m
)

Si
ze

 o
f 

ba
ki

ng
 p

an
 in

 re
ci

pe
 (ø

 in
 in

ch
)

20 8 1,2 1,6 1,9

25 10 - 1,3 1,5

30 12 0,8 - 1,5

35 14 0,6 0,8 -

Falls Sie gerade nicht die Form zur Hand haben, die das Rezept vorgibt, weil beispielsweise der Durchmesser ab-
weicht, genügt ein Blick in die Umrechnungstabelle. Beispiel: Verlangt das Rezept bei einer 18er Springform 100 g 
Zucker, es steht jedoch nur eine 20er Springform zur Verfügung, multiplizieren Sie die 100 g mit 1,2 und so erhalten 
Sie 120 g. Ganz einfach.

If you don’t happen to have the baking pan stipulated by the recipe to hand – you’ve got a different diameter, for 
example – just take a look in the conversion table. Example: If the recipe needs 100 g sugar for a 18-diameter 
springform pan, but you only have a 20-diameter pan available, multiply the 100 g by 1.2 and you will get 120 g. 
It’s really easy. 
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250 g
100 g

Ru
nd

e 
Ba

ck
fo

rm
en

 / 
Ro

un
d 

pa
ns Meine Backformgröße (ø in cm) / Size of my baking pan (ø in inch)

cm 18 20 22 24 26 28 30 32
inch 7 8 9 9.5 10 11 12 12.5

Springform / Springform pan

Ba
ck

fo
rm

gr
öß

e 
im

 R
ez

ep
t 

(ø
 in

 c
m

) 
/ S

iz
e 

of
 b

ak
in

g 
pa

n 
in

 r
ec

ip
e 

(ø
 in

 in
ch

) 18 7 - 1,2 1,5 1,8 2,1 2,4 2,8 3,2
20 8 0,8 - 1,2 1,4 1,6 1,9 2,2 2,5
24 9.5 0,6 0,7 0,8 - 1,2 1,5 1,6 1,7
26 10 0,5 0,6 0,8 0,9 - 1,1 1,3 1,5
28 11 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 - 1,1 1,3
30 12 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 - 1,1

Springform mit Rohrboden / Springform pan with tube base
18 7 - 1,3 1,6 1,7 1,8 2,2 x x

20 8 0,8 - 1,2 1,4 1,4 1,7 x x

26 10 0,6 0,7 0,9 0,9 - 1,2 x x

28 11 0,5 x 0,6 0,8 0,8 - x x

Bundformen / Bundform pan

16 6.5 1,2 1,4 1,8 2,0 2,2 2,4 x x

22 9 0,7 0,8 - 1,3 1,3 1,5 x x

24 9.5 0,6 0,7 0,8 - 1,1 1,2 x x

Tortenbodenformen / Flan pan
24 9.5 x x 0,9 - 1,2 1,3 1,6 1,8
28 11 x x 0,6 0,8 0,9 - 1,2 1,4
30 12 x x 0,5 0,6 0,8 0,9 - 1,2
32 12.5 x x 0,5 0,6 0,7 0,7 0,9 -

Tarte-/ Quiche- & Obstkuchenform / Tart-/ Quiche & flan pan
24 9.5 x x 0,9 - 1,2 1,4 1,6 1,7
26 10 x x 0,7 0,8 - 1,2 1,3 1,5
28 11 x x 0,6 0,7 0,9 - 1,2 1,3
30 12 x x 0,5 0,6 0,7 0,9 - 1,1
32 12.5 x x 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 -

Springblech, konisch / Conical springform pan

30 12 0,5 0,6 0,8 0,9 1,0 1,1 - 1,2

32 12.5 0,4 0,5 0,6 0,7 0,9 0,9 0,9 -
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