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EINLEITUNG

Das stifse Leben

WENN MICH JEMAND FRAGT, wie ich eigentlich zum Backen gekommen
bin, gibt es immer diese Erwartungshaltung, dass ich schon als Kind mit
mehlbestdubten Pausbédckchen in der nach Zimt duftenden Kiiche meiner
GroBmutter stand. So war es aber nicht. Vielmehr gab ich mein Kuchen-
backdeblit erst in meinem letzten Collegejahr — mit Kuchencreme aus
der Dose und einem Wegwerfspritzbeutel. Ich wiirde wirklich lieber eine
interessantere Geschichte erzahlen!

Allerdings haben Essen und Kochen in meiner Familie mit ihren
vielen verschiedenen kulturellen Hintergriinden immer eine grof3e Rolle
gespielt. Mein Vater kommt aus dem Mittleren Westen und hat deutsche
Waurzeln, die Vorfahren meiner Mutter stammen aus Hawaii und Puerto
Rico. Mein groller Bruder und ich wuchsen daher in einem bunten
Haushalt auf. Und in den Geschichten und Belehrungen meiner Eltern
drehte sich vieles um Gemeinschaft, Kochkunst und grof8e Ziele.

Zwar erinnere ich mich nicht daran, als Kind mit meiner
Grofsmutter mitterlicherseits gebacken zu haben, ihr kulinarischer Einfluss
ist trotzdem in vielen meiner Rezepte spiirbar. Sie war kultiviert und
kreativ, hatte aber nur wenig Geld und wurde dadurch zwangsldufig zum
Allroundtalent - sie kochte, nahte, polsterte Mobel auf und war gleich-
zeitig berufstdtige Mutter und Frau eines Mannes, der zur Abendschule
ging. Sonderlich wohlhabend waren meine Grolleltern nicht, doch sie
waren grofziigig und verwdhnten die Nachbarskinder nachmittags gern
mit kleinen Leckereien. Hochwertige Zutaten sparte meine Oma fiir
besondere Anlasse auf. Meine Mutter erzahlt oft, dass meine Grollmutter
Kekse mit Orangenextrakt aromatisierte, weil dieser billiger als echte
Vanille war. An Geburtstagen wurden jedoch extravagante Kuchen auf-
getischt, denen meine Mutter und ihre Geschwister immer sehr entge-
genfieberten.

Fast alle Erinnerungen an meine Grofeltern miitterlicherseits
drehen sich ums Essen. Passenderweise fand mein philippinischer
Urgrofvater zundchst Arbeit in einer Zuckermiihle, als er nach Hawaii
tbersiedelte. Mein GroRvater wuchs in einem Dorf an der Nordkdiste
von O’ahu auf, und obwohl er Hawaii schon im Alter von 18 Jahren
verliel und in Kalifornien eine Familie griindete, reichen seine hawaiia-
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nischen Wurzeln weit zuriick. Er ging zur Abendschule und machte eine
Ausbildung zum Bauingenieur, um seiner flinfkdpfigen Familie jeden
Sommer eine Reise in seine Heimat ermdglichen zu konnen. Meine Eltern
setzten diese Tradition fort, und auch ich mochte meinen Kindern die
bunte Kultur in meiner Familie nahebringen.

Mein Bruder und ich sind zwar ,Hapa” (Halbkaukasier), doch
wenn wir Hawaii besuchen, geht uns der Inselrhythmus schnell in Fleisch
und Blut tiber. Die meisten denken bei Hawaii an Palmenstrande und
Cocktails mit Schirmchen, doch fiir mich ist Hawaii etwas ganz anderes.
Ich verbinde die Insel mit Kahuku-Wassermelone am Strand, ,Haupia”
(Kokospudding), salziger Haut, Sonnenbrand und Potluck im Carport
(niemand hatte eine Klimaanlage). Von meinen Cousinen und Cousins
lernte ich Hula tanzen, von meinen Tanten, wie man Leis (Blumenkranze)
bindet. Und immer war alles begleitet von viel Geldachter und dem
Austausch von Familiengeschichten. Hawaii pragte meine Liebe fiir
Maracuja- und Mangodesserts und lehrte mich den Respekt vor exotischen
Aromen und unbekannten Lebensmitteln.

Meine Familie vaterlicherseits ist ganz anders. Mein Vater hatte
gut situierte, gebildete Eltern, die zur Bliitezeit der Autoindustrie in Detroit
arbeiteten. Auf Fotos wirkt immer alles wie gemalt: das Elternhaus, die
extravaganten Sommerfeste und die siebenstockige Hochzeitstorte meiner
GroReltern. Doch obwohl alles so makellos erschien, hatte die Familie
einen schweren Schicksalsschlag zu verkraften: Meine Grofmutter starb,
als mein Vater noch ein Teenager war. Sie hatte in den 1940er-Jahren an
der Universitdt von Michigan studiert und danach ihre eigene Firma
gegriindet. Obwohl ich sie nie kennenlernen durfte, habe ich also
anscheinend ihren Unternehmergeist geerbt — schlief8lich habe ich mit
24 Jahren meinen Frosted Cake Shop in Sacramento er6ffnet.

Absehen von weihnachtlichen Experimenten mit Pldtzchendekora-
tionen betrat ich die Kiiche als Kind nur, um Pirouetten oder Stepp-
tanzschritte auf dem Parkettboden zu tiben. Ich hatte die Ausdauer, jeden
Tag Stunden an der Ballettstange zu verbringen, aber keine Lust zum
Backen oder Kochen. Allerdings lernte ich aufgrund der Tatsache, dass
mein Vater beruflich viel herumkam und es wichtig fand, uns an fremde
Kulturen heranzufiihren, viele verschiedene Lebensmittel und interna-
tionale Kiichen kennen. In Tokio entdeckten wir Soba-Nudeln, in Sydney
allen wir zum ersten Mal tirkisches Lokum, und im Londoner Harrods
bestaunten wir Marzipan in Fruchtform. Diese Einfllisse formten sich
allmdhlich zu meiner persénlichen kulinarischen Werkzeugkiste, aus der
ich mich jedoch erst in der Collegezeit bediente.
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Das einzig Interessante, was damals zwischen den Collegestunden
und dem Tanzunterricht im Fernsehen lief, waren Kochshows. Ich notierte
mir einige Rezepte, testete sie an meinen Mitbewohnern und erntete
dafiir iberraschend viel Lob. Die ersten Torten meines Lebens entstanden
Weihnachten 2005. Wegen der anstehenden Abschlusspriifungen hatten
wir zum Weihnachtsshopping weder Zeit, Geld noch Lust. Also kaufte
ich mir ein Set Backformen und wollte jeden meiner Freunde mit einer
individuellen Torte tiberraschen. Ich verwendete Backmischungen und
Fertigfillungen und schrieb mithilfe von Spritzbeuteln aus Zipp-
Plastikbeuteln mit Glasur die Namen der Freunde auf die Torten. Diese
Torten hatten eine ganz besondere Wirkung.

Familidr mit bunten kulinarischen Wurzeln ausgestattet und mit
eiserner Ballettdisziplin im Gepack, war es vermutlich gar nicht so abwe-
gig, dass ich meine Leidenschaft fiirs Tortenbacken entdeckte. Nachdem
ich das Tanzen an den Nagel gehdngt hatte, wurde das Backen mein
neues kreatives Ventil. Und wihrend viele in meinem Dunstkreis Arzte,
Therapeuten oder Krankenschwestern wurden, beschéftigte ich mich mit
Buttercreme und Zucker. Auf Partys oder anderen Zusammenkdinften
wurde ich immer schnell zu ,die mit den Cookies, Cupcakes und Kuchen”.
Ich Gbernahm die Nachtschicht in einer lokalen Backerei, wo ich Torten
fullte und dekorierte, bis der Wunsch, selbst ins Tortengeschéft einzustei-
gen, Uberhand nahm.

2008 war es dann soweit: Ich eréffnete meinen Frosted Cake Shop
im kalifornischen Sacramento. Zwar hatte ich Hilfe von meinem Mann
und meiner Familie, meist musste ich aber im Alleingang Stammkunden,
Hochzeiten und offentliche Events mit siiBen Kreationen versorgen. Mein
Geschaft war klein und intim, doch genauso wollte ich es haben. Ich
genoss es, gemeinsam mit den Kunden an Konzept und Ausfiihrung zu
arbeiten und zu sehen, wie viel Freude man mit einer Torte verbreiten
kann. Die grofen Augen der Brdute, wenn sie ihre Hochzeitstorte zum
ersten Mal sahen, werde ich sicher nie vergessen.

Durch meine Reisen entdeckte ich aullergewdhnliche Zutaten,
die spater meine Rezepte bereicherten — wie eine Dose mit Matcha-Pulver
aus Tokio. Momentan wohne ich in Vancouver — eine internationale Stadt
mit vielen verschiedenen Landeskiichen und Feinkostgeschdften, die alle
in meiner Néhe liegen. Ganz gleich, ob ich fiir meine Familie koche oder
an einem neuen Tortenrezept feile, die vielen verschiedenen Gewtirze
und frischen Zutaten aus aller Welt inspirieren mich immer wieder zu
neuen Kreationen. Und ich hoffe, mit meinem Buch auch Sie dazu inspi-
rieren zu kénnen, lhre ganz personlichen Tortenwunder zu schaffen.
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Auf zu neuen Hohen!

Torten sind ideal fiir alle, die Kreativitat mit Genuss verbinden mochten.
Mit diesem Buch mochte ich sowohl erfahrene Hobbybacker als auch
Backneulinge ansprechen und ihnen neben kostlichen Rezepten viel
Inspiration und wichtige Tipps und Tricks liefern, die die Herstellung von
Torten erleichtern.

WARUM EINE TORTE?

Eine Torte besteht aus mehreren Tortenbodenschichten, einer Fiillung und
einem Uberzug, alles wird kunstvoll zusammengesetzt und verziert. Mit
ihr kann man verschiedene Texturen und Geschmackskomponenten in
einem einzigen Kuchen vereinen und zudem noch die eigene Kreativitat
und Kunstfertigkeit zum Ausdruck bringen. Buttercreme und Co. bilden
die perfekte Leinwand fiir aufwendige oder schlichte Verzierungen, die
aus jeder Torte ein kleines Kunstwerk machen. Und bei all den verschie-
denen Buttercremes, Ganaches und Tortenbdden sind die Kombinations-
moglichkeiten schier unendlich!

Torten sind jedoch nicht nur Ausdruck von Kunstfertigkeit und
Genuss, sie sind auch Sinnbild fiir einen ganz besonderen Anlass. Ein
Kindergeburtstag ist ohne eine Torte mit Kerzen zum Auspusten unvor-
stellbar, und auch auf einer Hochzeit ist die Torte ein Muss. SchlieRlich
ist es einer der Hohepunkte des Tages, wenn diese angeschnitten wird.
Und ein Kaffeeklatsch, auf dem man seine besten Tortenkreationen prasen-
tieren kann, ist gliicklicherweise auch noch nicht ganz aus der Mode.

Wem lduft beim Anblick einer ausladenden Torte nicht das Wasser
im Mund zusammen? Besonders, wenn es hoch hinausgeht und die Torte
viele Schichten oder mehreren Etagen hat, kann man sich vieler bewundern-
der Blicke sicher sein. Es macht einfach Spal3, sie anzuschauen, sie serviert
zu bekommen, sie zu essen und natiirlich auch, sie herzustellen. Und das
schaffen auch unerfahrene Tortenbdcker und -bdckerinnen. Das notige
Ristzeug dafir liefert hnen dieses Buch — mit ausfiihrlichen Anleitungen,
verfiihrerischen Rezeptideen sowie Tipps und Tricks rund um die richtigen
Techniken. Ich hoffe, dass Ihnen mein Buch, das sowohl Klassiker als auch
innovative Neuschopfungen beinhaltet, viele schéne und kostliche
Erlebnisse bescheren wird und Sie sich anschlieSend wiinschen werden,
mehr als nur einmal im Jahr Geburtstag zu haben!

—
w



14

TORTENZEIT

UBER DIESES BUCH

Mit diesem Buch mochte ich sowohl begeisterten Tortenneulingen Erfolgs-
erlebnisse bescheren als auch erfahrenen Hobbybackern neue Heraus-
forderungen bieten. In meinen Rezepten habe ich Tortenb6den und
Fillung/Uberzug zwar geschmacklich fein aufeinander abgestimmt, ich
mochte aber dennoch jeden Leser dazu ermutigen, meine Rezepte als
Inspirationsquelle zu betrachten und munter eigene Kombinationen zu
kreieren (siehe S. 279 fir einige Anregungen). Zwar ist es bei der
Zubereitung eines Tortenbodens wichtig, sich an die Mengenangaben
und Zubereitungsschritte zu halten, doch in Bezug auf die Geschmacks-
richtung, die Verzierung und auch die Kombination mit Fiillungen und
Uberziigen sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Trauen Sie sich ruhig
zu experimentieren, um fiir jeden Anlass die passende Torte zu kreieren.

Im ganzen Buch finden Sie zudem eingestreute Tipps und Tricks,
die ich in meinen Jahren als Tortenbdckerin gesammelt habe, sowie
wissenswerte Hinweise, Dekorationsideen und Variationsvorschlage, die
lhnen die Arbeit erleichtern sollen.

Mit meinen erprobten Rezepten und ein bisschen Ubung wird
Ilhnen das Tortenbacken garantiert sehr viel Spals machen und Sie hof-
fentlich zu eigenen Meisterwerken inspirieren. Denn die Moglichkeiten
sind wirklich endlos. Es geht in diesem Buch aber nicht nur um hibsche
Fotos und kostliche Torten, sondern auch um die Geschichten, die sie
erzdhlen. Es geht darum, fiir jeden Anlass und jeden Menschen die pas-
sende Torte herauszusuchen, ein mit Herzblut hergestelltes personliches
Geschenk zu machen und einen gewohnlichen Tag mit einer Torte in
etwas ganz Besonderes zu verwandeln. Eine Torte ist nicht nur Genuss
pur, sie ist auch ein Zeichen dafiir, wie sehr man eine bestimmte Person
oder eine Gruppe von Menschen schatzt. Schlieflich hat man einige
Stunden investiert und mit einigem Aufwand ein kleines Tortenwunder
geschaffen. Eine Torte sagt mehr als viele Worte und zeigt Zuneigung
ohne grolle Gesten.

Als mein Mann (der sich im Laufe der Jahre auch zu einem Back-
experten entwickelt hat) die ersten Rezeptentwiirfe fiir mein Buch tiberflog,
blickte er mich tiberrascht an und fragte: ,Woher kommen nur all diese
Ideen?” ,Ja, woher?”, fragte ich mich daraufhin auch selbst. Ich durch-
forstete meine Erinnerungen und schrieb fiir jedes Rezept eine kleine
Entstehungs- oder Einleitungsgeschichte, die Ihnen hoffentlich noch mehr
Lust auf meine Tortenrezepte machen wird. Viel Spafs beim Nachbacken!
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Hochgestapelt!

ZUTATEN

Bevor Sie zur Tat schreiten und eine Torte herstellen, sollten Sie sich die Zutatenliste
im jeweiligen Rezept genau durchlesen. Das falsche Mehl oder eiskalte anstelle von
weicher Butter kann ndmlich zu einer ganz anderen Teigtextur fiihren oder die Struktur
des Tortenbodens generell gefihrden. Im Folgenden kénnen Sie sich einen Uberblick
tber die wichtigsten Zutaten verschaffen, die in meinen Rezepten zum Einsatz kommen.
Sie erfahren, was Sie vor der Verwendung beachten miissen, wann sich der Kauf von
Qualitatsschokolade und echter Vanille lohnt und warum ich immer ein Glas mit Instant-
Espresso-Pulver und frische Zitronen auf Vorrat habe.

Wenn nicht anders angegeben,
sollten Sie stets hochwertige, natiir-
liche Extrakte und frisch gepresste
Zitrussafte verwenden. Besonders
wichtig ist dies bei Vanille-, Mandel-
oder Pfefferminzextrakten, deren
kiinstlich hergestellte Varianten ein
deutlich eingeschridnkteres Aroma-
profil aufweisen.

Zitrusschale (nur der farbige,
nicht der bittere weifle Teil der
Schale) verleiht jedem Rezept ein
wenig Spritzigkeit. [hre dtherischen
Ole 16sen sich gut, wenn man die
Schale mit Zucker verreibt. In man-
chen Rezepten empfehle ich die
Verwendung von Vanillepaste, die
dem Vanilleextrakt geschmacklich
iiberlegen ist. Sie enthdlt echtes
Vanillemark und ist eine meiner
Lieblingszutaten, da sie einen sehr
runden Vanillegeschmack verleiht.
Mit Kaffee oder Espresso ldsst sich
das Aroma von Schokolade hervor-
heben, und ich habe deshalb immer
etwas Instant-Espresso-Pulver auf
Lager. Falls kein Instant-Espresso-
Pulver erhaltlich ist, lasst sich
stattdessen auch Instant-Kaffee ver-
wenden. Dessen Aroma ist jedoch
weniger intensiv, und man sollte
die angegebene Menge daher um
25-50 % erhohen.

Damit die Boden schon auf-
gehen, braucht man das passende
Backtriebmittel. Backpulver und
Natron sind nicht einfach aus-
tauschbar. Natron wird meist in
Rezepten mit Schokolade, Butter-
milch oder Zitrussaft eingesetzt und
mildert dort die sauren Anteile der
jeweiligen Zutaten.

Verwenden Sie zum Backen stets
ungesalzene Butter, da sich die Salz-
menge viel einfacher dosieren ldsst,
wenn man das Salz separat zufiigt.
In den meisten Rezepten wird wei-
che Butter auf Zimmertemperatur
verwendet, die formbar, aber nicht
fliissig sein sollte. Nehmen Sie
die Butter dafiir je nach der Tem-
peratur in Ihrer Kiiche 30-60 Minu-
ten vor dem Gebrauch aus dem
Kiihlschrank.

Wenn in meinen Rezepten von
Eiern die Rede ist, sind immer
grofde Eier gemeint. Ich empfehle
Bio-Eier oder Eier von frei laufen-
den Hithnern.

In vielen Rezepten kommen
nur die Eiweifle oder Eigelbe zum

Einsatz; bewahren Sie das {ibrig
gebliebene Eiweify oder Eigelb
immer fiir eine andere Verwendung
auf. Und achten Sie bei der Her-
stellung von Eischnee darauf, dass
beim Trennen der Eier keinerlei
Eigelb ins Eiweif} gelangt, sonst wird
es nicht steif.

Ebenso wie die anderen Zutaten
flir einen Tortenboden sollten auch
Eier Zimmertemperatur angenom-
men haben.

Fliissigkeiten sind flir den Aufbau
einer guten Teigstruktur sehr wich-
tig, denn mit ihrer Hilfe bildet das
Gluten im Mehl ein Teiggeriist
aus Klebereiweil. Wenn in den
Rezepten Milch angegeben wird,
ist immer Vollmilch gemeint.

Héufig verwende ich auch
Buttermilch, deren Saure fiir die
Entwicklung bestimmter Zutaten
wichtig ist. Sie sollte daher mog-
lichst nicht durch normale Milch
ersetzt werden.

In manchen Rezepten verhilft
saure Sahne zum richtigen Gleich-
gewicht zwischen Fett und Saure.
Sowohl Milch als auch Buttermilch
und saure Sahne sollten Zimmer-
temperatur haben, bevor sie in den
Teig gegeben werden.

N
v
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Sahne wird héufig fiir die
Zubereitung von Uberziigen oder
Fillungen verwendet. Fiir Schlag-
sahne sollte die Sahne mindestens
35 Prozent Fett enthalten und vor
dem Schlagen gut gekiihlt sein.

Ebenso wie Butter sollte Frischkase
stets auf Zimmertemperatur ver-
arbeitet werden, hier reicht es
jedoch, ihn 10-15 Minuten vor
der Verwendung aus dem Kiihl-
schrank zu nehmen. Wenn nicht
anders angegeben, sollte die Voll-
fettvariante verwendet werden.

Steht Mehl in der Zutatenliste mei-
ner Rezepte, ist Weizenmehl Type
405 gemeint. Es eignet sich beson-
ders fiir etwas schwerere Teige wie
Schokoladen-, Karotten- oder 6lba-
sierte Teige. Bei feineren Teigen
oder Biskuit wird zusétzlich zum
Mehl noch Speisestarke hinzuge-
fiigt, die den Boden schon locker
und luftig macht.

In manchen meiner Rezepte
kommen auch Vollkornmehl,
Dinkelmehl oder gemahlene Man-
deln zum Einsatz, die dem Teig ein
zusétzliches Geschmackselement
verleihen. Meist konnen sie aller-
dings problemlos durch gewohn-
liches Weizenmehl ersetzt werden.

In manchen Rezepten kommt
anstelle von Butter Ol zum
Finsatz, um die im Mehl enthal-
tenen Proteine zu binden. Das
Ergebnis sind besonders saftige
Boden. Zwar wird in meinen
Rezepten immer Traubenkerndl
verwendet, doch andere neutrale
Pflanzendle wie Maiskeimol oder
Disteldl sind ebenfalls geeignet.
Das aromatische Olivendl sollte

in den Rezepten jedoch nicht aus-
getauscht werden, da andernfalls
nicht der gewlinschte Geschmack
erzielt wird.

Salz ist ein Geschmacksverstarker
und daher auch in stifien Speisen
eine wichtige Zutat. Geben Sie
feines Salz (Stein- oder Meersalz)
in den Teig und verwenden Sie
Meersalzflocken zum Verzieren.
Wenn nicht anders angege-
ben, kommen Gewdlirze gemahlen
in den Teig. Kaufen Sie mdoglichst
ungemahlene Gewlirze und mah-
len Sie diese erst kurz vor der
Verwendung, denn dann ist das
Aroma am intensivsten. Fertig
Gemabhlenes ist zwar lange haltbar,
doch wenn es {iber Jahre geoffnet
im Gewtirzregal gestanden hat, ist
jegliches Aroma verflogen.

Hochwertige Schokolade ist
beim Tortenbacken das A und O.
Zartbitterschokolade und Milch-
schokolade in Form von Tropfen
oder Tafeln habe ich immer auf
Vorrat und bevorzuge die bel-
gische Marke Callebaut.

Bei Uberziigen oder Glasuren
empfehle ich flir einen besonders
schokoladigen Geschmack unge-
siifites, alkalisiertes Kakaopulver,
in dem die nattirliche Sdure des
Kakaos neutralisiert wurde. Wenn
nicht anders angegeben, wird in
meinen Rezepten fiir Schoko-
ladenbdden allerdings nattirliches,
nicht alkalisiertes, ungestfites
Kakaopulver verwendet.

Auch bei weifder Schokolade
sollte man nach einem Qualitats-
produkt greifen, insbesondere bei
einer Ganache, wie meiner Mango-
Ganache oder Matcha-Ganache
(siehe S. 166 und 93).

Neben Zucker gibt es noch diverse
andere Siiflungsmittel, die in mei-
nen Rezepten zur Anwendung
kommen, wie Zuckerriibensirup,
Honig, heller Sirup, Ahornsirup
und brauner Reissirup. Sie berei-
chern eine Torte nicht nur um
die gewiinschte Siifle, sondern
zusédtzlich um ein ganz besonde-
res Aroma.

Gewohnlicher weiler Haus-
haltszucker kommt in meinen
Rezepten am hédufigsten zum
Einsatz. Uberziige werden oft mit
Puderzucker hergestellt, der vor
der Verwendung immer gesiebt
werden sollte, um eventuelle
Klimpchen zu entfernen. Auch
braunen Zucker verwende ich
sehr gern, zum Beispiel in Schoko-
laden-, Gewtlirz- und Buttermilch-
boden oder in Buttercremes.
Muskovado-Zucker ist unraffi-
nierter Rohrzucker, der aufgrund
seines hohen Feuchtigkeitsgehalts
und dem intensiven, nussartigen
Karamellaroma nur fiir bestimmte
Rezepten geeignet ist.
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UNENTBEHRLICHE UTENSILIEN

Neben der Backgrundausstattung, wie Backutensilien, Rihrschiisseln und einem
Backofen, gibt es einige Spezialgerdtschaften, mit denen die Torten in meinem Buch
leichter gelingen. Nicht alle sind absolut notwendig, doch sie ebnen Ihnen den Weg

zum Ziel.

Fir die Tortenbdéden in diesem
Buch bendétigen Sie drei ver-
schiedene runde Backformen
mit jeweils 15, 20 und 25 cm
Durchmesser und einer Hohe
von 5 cm. Quadratische Formen
mit derselben Seitenldnge haben
einen groBeren Volumeninhalt
und sind daher als Ersatz fiir eine
runde Form ungeeignet. Einige
meiner Boden werden in einer
rechteckigen Form mit 25 x 38 cm
Seitenldnge gebacken. Auch eine
Form mit 23 x 33 cm Seitenldnge
ist ausreichend, doch dann verlan-
gert sich die Backzeit. Der Rand
einer rechteckigen Backform sollte
mindestens 5 cm hoch sein, also
deutlich hoher als beispielsweise
beim einem Standardbackblech.

Es ist nicht nur als Backunterlage
fiir Tortenbdden geeignet, man
kann darauf auch Zutaten trocknen
oder Spritztiiten daraus basteln.

Mit einem Backpinsel aus Silikon
oder mit nattiirlichen Borsten las-
sen sich Tortenbdden mit Sirup
oder Sauce bestreichen, um ihnen
mehr Aroma oder noch mehr
Feuchtigkeit zu verleihen.

Zum Dekorieren einer Torte ist ein
Tortenteller mit drehbarem Fufd
sehr praktisch. Mit seiner Hilfe
wird es deutlich einfacher, den
Tortentiiberzug glatt zu streichen.

Lebensmittelfarben in Gelform
sind konzentrierter als die Fliissig-
variante, man benotigt also viel
weniger Farbe, um einen intensi-
ven Farbton zu erzeugen. Beson-
ders beim Einfdrben von Teig
oder Uberziigen sollte man daher
Gelfarben verwenden, um mog-
lichst wenig zusétzliche Fliissigkeit
zuzufiihren.

Zum préazisen Abwiegen von
Zutaten ist eine Waage, insbe-
sondere mit Tara- oder Zuwiege-
funktion, unerlasslich.

Trockene Zutaten wie Mehl und
Puderzucker miissen vor der
Verwendung gesiebt werden. Ich
verwende dafiir meist ein feinma-
schiges Sieb, doch ein Einhand-
Mehlsieb ist ebenfalls eine
lohnenswerte Anschaffung.

Ein Messbecher mit Milliliter- und
Litermafieinteilung ist wichtig, um
Fliissigkeiten prazise abzumessen.

Damit ldsst sich priifen, ob der
Backofen korrekt kalibriert wurde
und die Temperatur richtig ange-
zeigt wird. Zudem ldsst sich tes-
ten, ob es im Ofen unterschiedlich
heifle Zonen gibt oder wie viel
Temperatur verlorengeht, wenn
die Ofentiir gedffnet wird. Beim
Backen ist Wissen Macht, und
mit diesem Wissen ldsst sich die
Temperatur oder die Backzeit
leichter anpassen.

Fast alle Teige in diesem Buch
werden in einer Rithrmaschine
hergestellt. Ein Handmixer



ist ebenfalls geeignet, doch
dann miissen Riihrzeiten oder
Riithrgeschwindigkeit gegebenen-
falls angepasst werden. Zudem
ist zum Beispiel die Herstellung
von Baiser in einer Rithrmaschine
einfacher, da die Hande frei sind,
um wahrend des Rithrens andere
Zutaten hinzuzufligen.

Ein langes Sdgemesser, also ein
Messer mit Wellenschliff, ist sehr
hilfreich, um Tortenboden in meh-
rere Schichten zu zerteilen. Ich
nutze sie auch zum Hacken von
grofien Schokoladentafeln.

Dieses vielseitige Utensil ist ideal
zum Aufschlagen von Sahne,
Eiern, zur Herstellung einer
Tortenfiillung und fiir viele andere
Rithrtatigkeiten.

Zum Abseihen oder Passieren von
aromatisiertem Sirup, Cremes oder
Piirees bendtigen Sie ein fein-
maschiges Metallsieb. Zum Sieben
von trockenen Zutaten verwende
ich gerne ein etwas groberes fein-
maschiges Sieb.

Dieses Werkzeug dient bei mir
nicht nur zum Schéilen von
Karotten oder Ahnlichem, son-
dern auch zur Herstellung von
Schokoladenlocken.

Sie sind in einer Kunststoff- und
Textilvariante erhdltlich, die
beide ihre Vor- und Nachteile
haben. Ich verwende kleine
Wegwerfspritzbeutel aus Plastik
fiir sehr klebrige oder feine
Arbeiten, wie aufgespritzte Bordii-
ren; Textilbeutel zum Fillen
von Torten oder fiir aufwen-
dige Buttercremeverzierungen.
Aufgrund ihres recht grofien
Fassungsvermdgens muss man
sie bei der Arbeit nicht so oft
auffiillen. Auf diese Weise lassen
sich auch Lufteinschliisse auf ein
Minimum reduzieren.

Zum Glitten von Uberziigen
und fiir knackig scharfe
Buttercremekanten sind ein
Teigschaber oder eine Teigkarte
(auch Teigspachtel genannt)
aus Edelstahl ein absolutes
Muss. Manche Teigschaber sind
auch mit einer gezahnten Seite
(Tortenkamm) ausgestattet — wenn
Sie also ein solches Werkzeug
finden, schlagen sie gleich zwei
Fliegen mit einer Klappe.

Der Teigspatel ist bei mir stindig
im Gebrauch, denn mit ihm las-
sen sich die unterschiedlichsten
Aufgaben erledigen: Teigschiissel
auskratzen, Zutaten unter einen
Teig heben und Riihren aller Art.
Teigspatel mit hitzebestindigem
Silikonaufsatz sind auch bei der
Zubereitung von heilen Zutaten
im Topf perfekt.

Mit einem Tortenkamm lassen sich
Buttercremetorten mit verschie-
denen grafischen Mustern verzie-
ren. Sie bestehen aus Kunststoff
oder Metall und sind in gut sor-
tierten Haushaltswarengeschéften
erhaéltlich.

Ein Tortenring besteht meist aus
Metall und ist beim Aufbau man-
cher Torten unentbehrlich. In eini-
gen Rezepten verwende ich einen
Tortenring (15 cm Durchmesser)
auch zum Ausstechen von
Tortenbdden.

Tortenscheiben in unterschied-
lichen Grofien sind zum Aufbau
einer mehrstockigen Torte uner-
ldsslich, denn sie geben ihr den
erforderlichen Halt — auch fiir
einen eventuellen Transport. Sie
bestehen aus beschichteter Pappe
oder aus Aluminium, konnen aber
auch aus einem feuchtigkeits-
bestdndigen, lebensmittelgeeigne-
ten Material selbst zugeschnitten
werden.
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Mit diesen kleinen Hilfsmitteln,
die in vielen verschiedenen
Grofien und Formen erhaltlich
sind, kommen Ihre Torten ganz
grofd raus. Kleine Tiillen nutzt man
meist, um Bordiiren aufzuspritzen,
wiahrend grofle zum Fiillen von
Torten oder zur Herstellung beson-
derer Buttercremeverzierungen
dienen. In diesem Buch werden
runde Tillen, Sterntiillen und
Rosenttillen in verschiedenen
Groflen verwendet.

Die Winkelpalette ist in meinen
Haushalt in verschiedenen Grofien
eingezogen. Mit der kleinen Palette
lassen sich Tortenboden schén
gleichméfiig mit Fiillung bestrei-
chen oder kleine Torten tiberzie-
hen. Die mittelgrofie Version ist
perfekt zum Uberziehen von gré-
Reren Torten. Und mit einer grolen
Winkelpalette kann man fertige
Torten leicht von einem Drehteller
oder einer Tortenscheibe heben,
um sie auf einen Tortenteller zu
setzen.

Um wirklich nur die farbige Haut
von Zitrusfriichten abzuhobeln
und die bittere weifle Schale aus-
zusparen, sind ein hochwertiger
Zestenreifler oder eine Zestenreibe
ideal. Ich personlich schwore auf
die Microplane-Produkte und
nutze sie fiir stife und herzhafte
Zutaten.

Ein Zuckerthermometer ist beim
Kochen von Zucker und Erhitzen
von Eiermassen sehr wichtig.
Ein geiibtes Auge und Erfahrung
sind bisweilen ausreichend,
doch in manchen Rezepten ist
die Verwendung eines Zucker-
thermometers unerlasslich.
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Schicht fur Schicht ein Traum

Haben Sie genug von schlichten Kuchen und méchten neue cremige Hohen der Backkunst
erklimmen? Dann ist , Tortenzeit* genau das Richtige fur Sie. Tessa Huff hat fiir alle, denen

ein Kuchen nicht gro genug sein kann, 150 traumhafte Rezepte zusammengestellt: Dabei
verwandelt sie nicht nur Klassiker wie die Schwarzwalder Kirschtorte in ganz neue Kreationen,
sondern beeindruckt auch mit modernen Rezeptideen wie dem Schokoladen-Matcha-Kuchen
oder der Kiirbis-Vanille-Chai-Torte. Durch die anschaulichen Schritt-fir-Schritt-Anleitungen,
Zubereitungstipps und -tricks sowie Dekorationstechniken, die jeden Konditor vor Neid erblassen
lassen, kdnnen Sie — egal ob Backanfanger oder Tortenprofi — Schicht fur Schicht Ihren
Traumkuchen erschaffen — leckere Teige, Fillungen und Frostings inklusive.
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