Buttercreme

2 ½ dl Milch, 30 g Mehl, 1 Eigelb, 100 g Zucker, 150 g Butter oder Kokosfett, 100 g Zucker

2 dl Milch aufkochen, ½ dl Milch mit Mehl anrühren, beigeben. Eigelb und Zucker dazugeben und 5 Min. kochen. Die Masse erkalten lassen. Butter mit Zucker schaumig schlagen, obere Masse Löffelweise zur Buttercreme rühren. Aroma nach Belieben.

Joghurttorte

2 Joghurt, 2 dl Rahm, Zucker, Beeren, 5 Blatt Gelatine

Rahm schaumig schlagen, Zucker und Joghurt beigeben, Gelatine auflösen und beigeben, Beeren daruntermischen, auf Biskuitboden verteilen, einige Stunden dick werden lassen

Schokoladenmoussetorte „Williams“

Schoggibisquit:

4 Eigelb, 120 g Zucker
schaumig rühren

2 EL Kakao, 2 EL Schoggipulver

2 EL Maizena, 80 g Mehl
unter die schaumiggerührte Masse ziehen, In 

4 geschlagene Eiweiss
eine ausgemehlte Tortenform leeren, 35 Min.


bei 180 Grad backen.

Schokoladenmousse

2 Eigelb, 40 g Zucker
schaumig rühren

150 g Schoggi
im Wasserbad auflösen

4 Blatt Gelatine
auflösen und zusammen mit Schoggi beigeben

2 Eiweiss
steif schlagen

2 EL Zucker
beigeben und 5 Min. weiterschwingen

2- 3 dl Rahm
steif schlagen. Eiweiss und Rahm unter die


Schoggimasse mischen

Springformrand mit Alufolie auskleiden, umgekehrt auf die Tortenplatte legen. ½ Biskuit hineinlegen. Mit Birnensaft und Williams tränken. 4 sterilisierte Birnenhälten in Würfel schneide und auf das Biskuit verteilen. Schoggimousse darauf leeren, glatt streichen, ca. 2 Std. kühlstellen. Rand ablösen. Torte mit Rahm und Birnenschnitzen garnieren

Zitronen-Quarktorte

Biskuit als Boden

3 Eigelb, 250 g Zucker schaumig schlagen. 1 Zitrone Saft und Schale, 450 g Rahmquark beigeben. 6 Blatt Gelatine auflösen und ebenfalls beigeben. Wenn die Masse etwas angesulzen ist, 2 dl Rahm und 3 Eiweiss je steif schlagen und beigeben. Einfüllen und einige Stunden kühl stellen

Früchte-Quarktorte

Biskuit als Boden

3 Eigelb, 100 g Zucker, 1 Päckli Vanillezucker schaumig schlagen. ½ Zitrone Saft und Schale, 500 g Himbeeren oder andere Früchte, 300 g Rahmquark und 2 – 3 EL Rahm beigeben. 5 Blatt Gelatine auflösen und ebenfalls beigeben. Wenn die Masse etwas angesulzen ist, 3 Eiweiss steif schlagen und beigeben. Einfüllen und einige Stunden kühl stellen

Spantorte

150 g Butter wird schaumig gerührt, nach und nach gibt man abwechselnd 200 g Zucker, 4 Eigelb, 1 ganzes Ei und 1 Messerspitze Zimt bei. 100 g Mandeln werden mit 2 – 3 Eiweiss fein gerieben und mit 100 g Mehl zur Masse gerührt. Von dieser Masse streicht man 3 dünne Böden in der Grösse einer mittleren Torte auf Papier und backt sie in mittlerer Hitze. Nach dem Backen setzt man die Böden mit Buttercrème zusammen und bestreicht auch den Rand mit Crème. Oben kann die Torte mit Vanilleglasur glasiert oder auch mit Buttercrème bestrichen werden. Dann garniert man sie am Rand und oben mit Schokoladespänen aus.

Buttercrème mit Schokolade

60 – 80 g geriebene Schokolade rührt man in einer Pfanne mit ½ Tasse Wasser glatt an, gibt eine Tasse Milch und 50 g Zucker bei und lässt dies kochen. 1 Eigelb und 2 EL Zucker werden miteinander schaumig gerührt. 1 EL Kartoffelmehl wird mit etwas Wasser aufgelöst und zu dem Ei gegeben. Man giesst die kochende Milch mit Schokolade dazu, nimmt die Masse in der Pfanne und rührt sie auf dem Feuer, bis sie dick ist und stellt sie dann zum Erkalten. 60 g Butter wird leicht erwärmt und schaumig gerührt. Von der erkalteten Crème rührt man 4 – 5 EL voll leicht unter die Butter. Crème und Butter soll gleich dick sein, damit sie sich binden. Sollte die Buttercrème gerinnen, so rührt man etwas flüssig gemacht (nicht warme) frische Butter zur geronnenen Masse und rührt, bis sie glatt ist.

Ostertorte  (aus dem Jahr 1936)

6 Eigelb,

140 g Zucker
15 Min schaumig schlagen

140 g Blockschokolade
zusammen schmelzen und in schaumige 

4 EL warmes Wasser
Masse geben

140 g Mandeln
beigeben

8 Eiweiss
steif schlagen und unter die Masse ziehen

40 Min backen bei Mittelhitze

Guss:

100 g Schokolade
alles zusammen in kleinem Pfännchen er-

20 g Butter
wärmen und knapp vor das kochen bringen.

10 g Kakao
Gut rühren und über erkaltete Torte giessen

3 EL Wasser

