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9 Jahre Uptasia — 9 Jahre: Wimmeln, wirtschaften, Wunderwelten erleben.

Im kostenlosen Browsergame Uptasia gestaltest du dein eigenes wimmeliges
Wirtschaftsimperium, baust eine Backerei, backst Kuchen!

Kuchen? Mmmmmmh Kuchen!

Vielen Dank an:

Kajaaa
Smirre
Pichu3012
Kuh_Elsa
FriFrieda
Tullle
Loewis
Portimao248
CEG1405
jcM-Af
PysiO1
BigmomlLittle9
Fiffiberlin
Amalina63
ursusmama
Gelberbaer
milaOlk
ChillyBuba99

... die ihre Lieblingsrezepte teilten und die uptastischsten Kuchen Wirklichkeit
werden lieRen.

Gemeinsam wimmeln, gemeinsam backen!
Viel Freude mit dem uptastischsten Rezeptbuch!

Dein Uptasia-Team
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& , Uptastisches Schokokuchen-Grundrezept” von Bianca €3

250 g Mehl (Type 405)

2-3TL Backpulver

3EL Backkakao

180 g Zucker

250 ml  Wasser

100 ml  neutrales Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)

Alle trockenen Zutaten vermischen. Dann Wasser und Ol hinzufiigen und gut miteinander verriihren.

180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 Grad) — ca. 35 Minuten
Vor dem Dekorieren oder Weiterverarbeiten komplett auskiihlen lassen.

Biancas Tipp
Dieses Grundrezept ist super schnell umgesetzt, vegan und begeistert zu jedem Anlass.

Der Teig reicht fir eine kleine Springform (@ 20 cm), funktioniert aber auch gut in Muffin-Blechen.
Schneide den fertigen Kuchen in zwei Teile und bestreiche ihn mit Marmelade, tGberziehe ihn mit
Schokolade und wirf Glitzer-Deko darauf. Deiner Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.




® “Kisesahnetorte mit Himbeeren” von kajaaa

Biskuit-Boden

4 Eier

150g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
70g Mehl

4TL Backpulver

Bei 180 Grad 20 min backen, den Boden halbieren.

Fiillung

1kg Magerquark

400g Geschlagene Sahne

1 Saft einer Zitrone

150g Puderzucker

8 Blatt Gelatine
Himbeeren

Alle Zutaten bis auf die Gelatine und Himbeeren zusammen aufschlagen. Anschlieend die Gelatine
nach Anleitung einriihren. Die Himbeeren kdnnen unter die Masser gehoben werden.

Tortenring auf den gebackenen Teigboden stellen, Flllung verteilen und zweite Teigschicht auflegen.

Dekoration

Weiller Kuvertiire
Tortenverzierung
Mikado-Schokostabchen
Platzchen

Himbeeren

Sahne

Die Torte abkiihlen lassen und mit weiller Kuvertiire verzieren. Mit Tortenverzierung Augen, Naschen,
und mit Mikado-Schokostidbchen Schnurrhaare und mit Platzchen Ohrchen aufsetzen, Mund aus
Himbeeren, Verzierungen mit Sahne, und fertig ist eine Bianca-Geburtstagstorte.



® "Jamaika-Schnitten" von smirre

Fiir den Boden
entweder Biskuit-Boden (siehe u.a. “Kdsesahnetorte mit Himbeeren” S.3)
oder:

Fanta-Kuchen-Teig

4 Eier

250g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
250g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Tasse Orangen-Limo

15 Minuten bei 225° C auf einem Backblech backen.

Belag

Coconut-Cream
1 Pck. Vanillepudding zum Kochen
3 Becher Schlagsahne
2-3 Pck. Vanillezucker
% Flasche Backaroma Buttervanille
1 Pck. Kokosraspel

Auf den abgekiihlten Boden Coconut-Cream streichen; Vanillepudding nach Packungsangabe kochen
und auf dem Boden verteilen. Abkihlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker und dem Bacharoma steif schlagen und auf den Boden streichen. Dick mit
Kokosraspeln bestreuen.



® , Zitronenkuchen” von pichu3012

T
200g Mehl
250g Butter
200g Zucker
4 Eier
2 Schalen-Abrieb von 2 Zitronen
% Tutchen  Backpulver
1Pr. Salz

Butter schaumig schlagen, Zucker und Salz dazu.

Die Eier separat auf hochster Stufe so lange schlagen, bis die Masse hellgelb und schaumig ist, danach
langsam zur Masse dazu geben, abgeriebene Zitronenschale dazu.

Mehl mit Backpulver mischen, in Buttermischung geben, verrihren.

Den Teig in eine gefettete Springform geben.

Tipp: Verdoppelst Du die Menge wird es ein Blechkuchen.

Bei 175 Grad ca. 35 Min. backen (Umluft)

Guss
2 Saft von 2 Zitronen
150g Zucker

Zitronen auspressen und mit 150g Zucker vermischen.

Sofort mit einem diinnen Holzchen oder einer spitzen Gabel Locher in die Oberflache des gebackenen
—noch warmen! — Kuchens stechen und die Zitrone-Zucker-Mischung dariiber gleichmaRig verteilen
Den Kuchen langsam abkiihlen lassen

Ich habe fiir das Geburtstagsfest diesen Kuchen gewdhlt, weil besonders meine Kinder ihn lieben und
gerade wenn es warm ist, der Kuchen frisch und leicht schmeckt, da er schén saftig ist.

Auch lésst er sich leicht transportieren, wenn man einen Kucken bei einem Picknick essen mdéchte.
Ich stelle mir vor, wie Lieschen mit Bianca und ihren Freunden auf einer Decke in der Sonne sitz und
es sich alle schmecken lassen.

( pichu3012)




® ,Marmorkuchen mit Sauerkirschen” von Kuh_Elsa

Ein Marmorkuchen ist recht schnell und einfach zuzubereiten. Deshalb eignet er sich gut, wenn sich
kurzfristig Gdste ankiindigen. Ich mag die Kombination aus Schokolade und Sauerkirschen. Die
Friichte machen den Kuchen saftig. Wer es weniger siifs mag, kann die angegebene Zuckermenge
etwas reduzieren, das schmeckt mir personlich sogar noch besser.

(Kuh_Elsas)

250 g Zucker

1EL Vanilinzucker
250g Weiche Butter
30g Kakaopulver
4 Eier

1 Pck. Backpulver

100g Speisestarke

400g Mehl

1Pr. Salz

100ml Milch

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 375 g)
Puderzucker zum Bestauben

Kirschen aus dem Glas abgieRen und abtropfen lassen (bei frischen Friichten entfallt der Schritt). Die
Kirschen mit Mehl bestauben, damit sie spater nicht einsinken.

Die Butter schaumig riihren, dabei nach und nach den Zucker und den Vanillezucker hinzufligen. Die
Eier einzeln aufschlagen und untermischen. Das Mehl mit der Speisestarke, dem Backpulver und dem
Salz mischen, abwechselnd mit der Milch in die Masse riihren.

Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen.

Lieschens Tipp: Eignet sich gut fir eine Gugelhupf- oder Springform mit Rohrbodeneinsatz

Die Halfte des Teiges in die Gugelhupf-Form fiillen. Den Kakao unter den restlichen Teig mischen. Den
dunklen Teig tiber den hellen fiillen. Mit einer Gabel mischen, sodass das Marmormuster entsteht.
Die Kirschen zum Schluss ganz vorsichtig unterriihren, damit sich der Teig nicht rot farbt.

Den Kuchen im Bachofen auf der mittleren Schiene ca. eine Stunde backen (HolzspieRchen fiir
Garprobe nutzen).

Den etwas abgekiihlten Kuchen aus der Form stiirzen und mit dem Puderzucker bestdauben.

Guten Appetit!




® ,Regenbogentorte” von FrlFrieda

Fiillung

200g Schlagsahne
300g Kuvertiire weild

Am Vortag fiir die Flllung Sahne erhitzen. Kuvertiire grob hacken und in der Sahne unter Riihren
schmelzen. Kuvertiire-Sahne in einen Rihrbecher geben und liber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Riihrteig fiir Springform (@ 26 cm)

375g Weiche Butter
400g Zucker
1 Pck. Vanille-Zucker
1Pr. Salz
6 Eier (GroRRe M)
500g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
Back- und Speisefarbe

Backofen vorheizen: Ober-/Unterhitze etwa 180 °C bzw. HeiRluft etwa 160 °C

Butter geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker, Salz unter Riihren hinzufiigen, bis
eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf hochster Stufe unterrihren. Mehl mit Backpulver mischen und in 2
Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrihren.

Teig in 6 gleichgroRe Portionen teilen, einfarben (1x Rot, 1x Gelb, 1x Blau, 1x Griin, 1x Orange, 1x Lila)
und einzeln jeweils 25 Minuten backen. AnschlieRend sofort aus der Form I6sen und einzeln
auskihlen lassen.

Dekoration
1 WeiRe Fondant-Decke
200g WeiRRe Dekor-Fondant
Zuckerschrift

Back- und Speisefarbe

Die am Vortag vorbereitete Kuvertlire-Sahne mit dem Mixer aufschlagen. Den dunkelsten Boden auf
eine Platte legen. Einen Essloffel Sahne darauf verstreichen und den nachsten Boden auflegen, mit
den gefarbten Boden so fortfahren, dass der hellste Boden oben liegt. Die Torte mit der restlichen
Sahne komplett einstreichen und mind. 3 Std. in den Kihlschrank stellen.



Vor dem Servieren Fondant-Decke abrollen und auf @ etwa 36 cm ausrollen. Fondant-Decke mit Folie

(oben) auf die Torte auflegen. Folie vorsichtig abziehen. Seitlich andriicken und liberstehenden
Fondant abschneiden.

Jetzt hast du eine auRen weile Torte und innen bunte Regenbogen-Boden! Aus dem restlichen Dekor-
Fondant und Speisefarbe kannst du nun eine Dekoration deiner Wahl erstellen. Katzen, Wimpel,
Ballons? Deiner Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!

Diese Torte verdient es, sich bei Lieschens und Biancas Geburtstagsparty auf dem Tortenbuffet
zu présentieren , nicht nur optisch sondern auch geschmacklich macht sie was her .
Habe sie schon selbst gebacken zum 12. Geburtstag meiner Tochter und die ganze Partybande
war begeistert .

Da ich diesen Monat 66 Jahre alt werde, ist mir der Gedanke gekommen sie gleich nochmal zu
backen. Die Deko ist ja leicht abwandelbar, je nach Anlass.

Happy Birthday Uptasia
(FriFrieda)




® , Marzipan-Mohntorte” von Tullle

Tipp: Die Torte schmeckt am besten, wenn sie eine Nacht durchgezogen ist!

e
3 Eier
150g Zucker
3 Pck. Vanillezucker
80g Mehl
80g Starke
1Tasse  Mohn, ungemahlen
3TL Backpulver

Aus Eiern, Zucker, 1 Vanillezucker, Mehl, Starke, Mohn und Backpulver einen Biskuitteig herstellen
und bei ca. 180°C in einer Springform fiir 20 - 30 Minuten backen. Dann den fertigen Boden gut
auskuhlen lassen.

Belag
0,51 Sahne
2 Pck. Sahnesteif
200g Marzipanrohmasse

100g Puderzucker
Lebensmittelfarbe nach Lust und Laune

Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker sehr gut verkneten (das dauert ein wenig und geht am
besten von Hand). AuBerdem die Sahne mit dem Sahnesteif und den 2 Packchen Vanillezucker steif
schlagen.

Wenn der Tortenboden ausgekiihlt ist, einmal durchschneiden, dass 2 Béden entstehen.

Auf den 1 Boden etwa 2/3 der geschlagenen Sahne geben, glatt streichen und den 2. Boden auflegen.
Das ganze nun mit der restlichen Sahne bestreichen.

Die Marzipanmasse ausrollen (evtl. vorher mit Lebensmittelfarbe einfarben) und mit der
entstandenen Marzipandecke die Torte verkleiden.

Nun kann man die Torte nach Belieben noch mit dem restlichen Marzipan dekorieren (Rosen formen
oder Buchstaben und Zahlen, was die Fantasie vorgibt).

Ich wiinsche ganz viel Freude beim Nachbacken. Die Torte schmeckt super und kommt immer toll an.



® , Lieblings-Schoko-Sahne-Torte” von Loewis

Teig
6 Eier
240g Zucker
40g Backkakao
1 Pck. Vanillezucker
180g Mehl
Fett fiir die Form
50ml Milch zum Befeuchten des Tortenbodens

Eier, Zucker und Vanillezucker mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer 10 Minuten
schaumig riihren. Die Masse verdreifacht sich. Mehl und Backkakao mischen, auf die Eiercreme
sieben und vorsichtig unterheben.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier belegen und den Teig einfiillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 30 - 40 Minuten backen. Stabchenprobe!
Nach dem Backen am besten Gber Nacht im Backofen abkiihlen lassen, den Backofen nicht 6ffnen.

Toffifee-Sahne

900g Sahne
2 Pck. Konfekt (Toffifee) a 15 Stiick
3 Pck. Sahnesteif

Fur die Toffifee-Sahne 30 Toffifee bei mittlerer Hitze und Umriihren in der Sahne schmelzen. Die

Sahne darf nicht kochen. Sobald die Toffifee geschmolzen sind, die Nisse, die dann oben schwimmen,

mit einer Gabel rausfischen, unter warmem Wasser abspiilen und liber Nacht trocknen lassen.

Die Toffifee-Sahne Mischung mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen, sonst wird sie beim
Aufschlagen spater nicht steif. Falls sich auf der Oberflache eine Haut gebildet hat, einmal gut
durchrihren und dann durchsieben. Die Haut nicht wegwerfen oder entfernen.

Schokoladen-Sahne

750g Sahne
375g Schokolade (Vollmilch und/oder Zartbitter)
1EL Schokoladensplitter

Schokolade bei mittlerer Hitze in der Sahne auflésen. Weiter verfahren wie bei der Toffifee-Sahne.
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Den am Vortag gebackenen Biskuitboden zweimal mit einem Tortenmesser durchschneiden so das
man drei gleichmalig geschnittene Boden hat.

Den ersten Boden auf der Oberseite mit etwas Milch bespriihen und auf eine schnittfeste Unterlage
legen. Mit Toffifee-Sahne bestreichen. Den zweiten Boden von beiden Seiten mit Milch bespriihen,
auf den ersten bestrichenen Boden legen, leicht andriicken und ausrichten und mit Toffifee-Sahne
bestreichen. (Achtung: etwas Toffifee-Sahne zurtickhalten fiir die Mitte des letzten Bodens). Den
dritten Boden von der Unterseite mit Milch bespriihen, obendrauf legen, leicht andriicken und
ausrichten.

Kuchen von auflen mit der Schokoladen-Sahne gleichmaRig bestreichen. Obendrauf nur einen Rand
von 9 cm. Die Mitte mit der restlichen Toffifee-Sahne bestreichen. Schokoladen-Sahne nicht mit der
Toffifee Sahne vermischen.

Vorsichtig den Ubergang zwischen Toffifee Sahne und Schokoladensahne angleichen und mit
gehackten Haselniisse verzieren. Der Nusskreis soll den Ubergang verdecken.

Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen oder 1,5 Std. in den Gefrierschrank setzen.

So kann man die Torte dann leicht angefroren umsetzten, ohne dass sie zerbricht.

Tipp: Die Deko kann man ohne weiteres im Bianca-Style zum 9. Geburtstag umgestalten.

11



® ,Ribisel-Baiser-Schnitten” von Porﬁma0248

Teig

150g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker

3 Eigelb (bei kleinen Eiern 4)
125g Margarine
250g Mehl
% Pck. Backpulver
250ml Miich
Belag
3 Eiweil}

150g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker
500g Johannisbeeren

Zucker, Vanillinzucker, Eigelb und Margarine schaumig rithren. Nach und nach das mit Backpulver
gemischte Mehl und die Milch unterriihren. Den Teig auf einem Backblech bei 150 ° hellgelb backen.
Inzwischen das EiweiR zu steifem Schnee schlagen, den Zucker und den Vanillinzucker unterriihren.
Die Johannisbeeren vorsichtig unter den Ei-Schnee heben und die Masse auf dem Kuchen verteilen.
Den Kuchen weiterbacken bis der Belag hellbraun wird.

Wenn gefrorene Johannisbeeren verwendet werden, diese tiefgefroren unter den Eischnee heben.

Meine Familie und ich lieben diesen Kuchen nach dem Rezept meiner ésterreichischen Oma,
der die Sdure der Johannisbeeren mit der SiifSe des Baisers verbindet. Wenn ich zu einer Feier
einen Kuchen backen soll, dann muss es immer dieser sein. Also bekommt auch Uptasia einen

solchen von mir zum Geburtstag.

Der Naschkatze Bianca und ihren Freunden wird dieser leckere Kuchen sicher auch schmecken,
sie wird sich nach dem Genuss dann ihre Schnurrhaare lecken und noch ein Stiick haben
wollen.

(Portimao248)
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® “Mokka-Kirschtorte” von CEG1405

Mokka-Buttercreme

1 Pck. Vanille-Pudding zum Kochen
100g Zucker

500ml Milch

4g Instant-Espresso-Pulver
250g Weiche Butter

Puddingpulver mit Zucker mischen. Nach und nach mit 6 EL Milch glatt rithren. Ubrige Milch mit
Espressopulver aufkochen, vom Herd nehmen, angeriihrtes Pulver einriihren. Pudding unter Riihren
mind. 1 Min. kochen lassen. Den Pudding in eine Schiissel geben, Frischhaltefolie direkt auf die
Puddingoberflache legen und erkalten lassen.

Die weiche Butter mit dem Mixer (RUhrstdabe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Den erkalteten
Pudding essloffelweise unterriihren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt.

Biskuitteig

4 Eier (Gr6Be M)
3EL HeiRes Wasser
150g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
125g Weizenmehl
2TL Backpulver

25g Feine Maisstarke

Backofen vorheizen: Ober-/Unterhitze etwa 180 °C bzw. HeiRluft etwa 160 °C

Eier mit heiRem Wasser in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstabe) auf hochster Stufe 1 Min.
schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die
Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Teig in der Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Backzeit: etwa 30 Min.

Die Springform vorsichtig |I6sen und entfernen. Den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.
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Kirschfiillung

350g Sauerkirschen (Abtropfgewicht)
1Pck. Tortenguss klar
2EL Zucker

Mitgebackenes Backpapier vom Teigboden abziehen. Den Boden zweimal waagerecht
durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit der Kirschfiillung
bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen. Etwa 3 EL der Creme auf dem Rand klecksweise
verteilen und vorsichtig glatt streichen. Zweiten Boden auflegen, 8 EL Creme zur Seite stellen, den
Rest auf dem Boden verstreichen. Letzten Boden auflegen. Die Torte oben und am Rand dinn mit
der 1-2 EL der zurlickgelassenen Creme bestreichen. Torte mind. 2 Std. kalt stellen.

Dekoration

Geburtstagskuchen-Kerzen
Kakao

Mokkabohnen
Schoko-Zebra-Rohrchen

Die restliche Creme in 2 Spritzbeutel mit unterschiedlichen Sterntillen (z. B. @ 12 mm und @ 8 mm)
fillen und einen Halbmond aus verschieden grofRen Tuffs auf die Torte spritzen. Die Tuffs mit Kakao

bestreuen. Torte mit Mokkabohnen und Zebra-Roéllchen verzieren. Vor dem Servieren die Deko-
Kerzen in den Kuchen stecken.
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® , Meringen-Eistorte” von jcM-Af

Teig
6 Eiweill
250g Zucker

1. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln
lassen. So lange riihren , bis die Creme weil$ glanzende Spitzen bildet.

2. Die Masse in einen Spritzbeutel fullen und auf 2 mit Backpapier belegte Bleche je 2 Kreise mit
@ 22 cm spritzen. Nacheinander auf der unteren Schiene des Ofens jeweils ca.20 Minuten
backen. Erkalten lassen.

Fiillung
600g Erdbeeren
1EL Puderzucker
3 Tiiten Bourbon-Vanille
12 Blatter Zitronenmelisse
800ml Sahne

1. Die Erdbeeren abbrausen, abtropfen lassen, putzen und in Stiicke teilen. Einige fir die
Garnierung beiseitelegen, die restlichen mit Puderzucker bestreuen.

2. Dann 200 ml Sahne mit 1 Packchen Bourbonvanille steif schlagen. 1 Meringen-Boden auf
eine Platte setzen und einen Tortenring darumlegen. Die Sahne sowie 1/3 der Beeren darauf
geben. Fiir 30 Min. ins Gefriergerat stellen.

3. Erneut 200 ml Sahne mit 1 Packchen Bourbonvanille steif schlagen. Den 2. Boden auf die
Torte legen, mit Sahne bestreichen, mit der Halfte der ibrigen Beeren belegen und weitere
20 Minuten frosten. Vorgang noch einmal wiederholen. Torte iber Nacht einfrieren.

4. Die Torte 2 Std. vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen und in den Kiihlschrank
stellen.

5. Direkt vor dem Anrichten den Tortenring entfernen.

200 ml Sahne mit 1 Packchen Bourbonvanille steif schlagen und die Torte damit tiberziehen.

6. Meringen-Boden zerkleinern und die Torte mit beiseitegelegten Beeren und Brosel und

Zitronenmelisse verzieren und sofort servieren

Das ist unser Kuchen den meine Mutter immer fiir uns gemacht hat ,als wir noch Kinder waren.
Den Kuchen gab es immer zu Besonderen Anlass. Und auch nur wenn genug Platz in der Truhe war.

Und jetzt gibt’s ihn schon fiir die Enkelkinder.
(jcM-Af)
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® ,Stracciatella Torte” von PysiO1

Eine sehr leckere und schnelle Torte fiir die ungeduldigen Gdste von Bianca und Gaston!

( Pysi01)
50g Dunkle Schokolade
125g Butter
150g Loffelbiskuit
200g Schlagsahne
300ml Milch
2 Pck Stracciatella-Creme (z.B. Paradiescreme)
50g Schokoladenblattchen

Backpapier auf eine Tortenplatte legen und Tortenring (oder Springformrand ohne Boden)
draufstellen.

Crunch-Boden

Schokolade grob zerkleinern, Butter in einem Topf zerlassen, Schokolade ebenfalls darin schmelzen.

Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, gut verschliefen und mit einer Teigrolle fein zerkleinern.

Dann unter die Schokoladen- Butter riihren. Die Masse in den Springformrand geben und mit einem
Essloffel gleichmaRig zu einem flachen Boden andriicken.
Boden 20 Min. in den Kihlschrank stellen.

Fiillung
Sahne und Milch in eine Riihrschiissel geben, Cremepulver hinzufligen und mit dem Rihrgerat erst

auf niedriger Stufe und dann 3 Min. auf héchster Stufe riihren. Creme auf den Boden streichen.
Mit einem Teeloffel Vertiefungen und Spitzen heraus ziehen.

Torte 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.
Zum Schluss mit den Schokoladenblattchen verzieren.
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® ,Omas Apfelkuchen mit Streuseln” von BigmomlLittle9

Ich liebe die Kombi Apfel und Zimt. Bei dem Geschmack kommen gleich alte
Kindheitserinnerungen hoch nach warmen Spdtsommertagen, Apfelernte und Omas
beliebten Apfelkuchen. Innen saftig, oben knusprig auf der Picknickdecke in Omas
Garten mit den nackten Fiifsen im Gras - herrlich !

(BigmomlLittle9)

Boden
100g Butter
100g Zucker
1Fl Backol Butter-Vanille
1Fl Backol Zitrone
2 Eier
1Pr. Salz
150g Weizenmehl
50g Speisestarke
2TL Backpulver
4 EL Milch

Rihrteig bereiten, in eine gefettete Springform fillen, glattstreichen.

Belag
500g Apfel (z.B. Boskop)
1 Pck. Vanillezucker
1TL Zimt
12 Blatter Zitronenmelisse
800ml Sahne

Apfel schilen und in Scheiben schneiden. Schén dick auf den Teig legen.
Vanillezucker mit Zimt nach Geschmack mischen. GleichmiRig auf den Apfeln verteilen.

Streusel
100g Weizenmehl
75g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Pr. Zimt
75g Butter

Zutaten zu Streuseln vermengen und gleichmaRig auf den Apfeln verteilen.
Backzeit im vorgeheizten Ofen ca. 40 Min bei Umluft ca. 180°
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& ,Mooskuchen” von fiffiberlin

Boden
350g Mehl
300g Margarine
300g Zucker
6 Eigelb
250g Saure Sahne
3EL Kakao
1TL Natron

Die Eier trennen und alle Zutaten fiir den Boden zusammenruthren.
Bei ca. 160 Grad Umluft 50 min backen.

Belag
6 Eiweill
3EL Puderzucker
200g Kokosfett
1-2 EL Feines Kaffeepulver

Flr den Belag das EiweiR mit dem Puderzucker steif schlagen und das fliissige Kokosfett langsam
darunter mixen. Die Masse auf den Boden streichen und den Kaffee darliber streuen.

Der Kaffee farbt sich dann griin und daher der Name Mooskuchen. Eigentlich ist es ein Blechkuchen,
aber wenn man die Halfte der Zutaten nimmt kann man eine Torte daraus machen.

Ich finde so eine moosgriine Torte passt einfach perfekt zu unserer weit gereisten Bianca.

(fiffiberlin)
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#® ,Mailander Quarktorte” von Amalina63

Da Lieschen iiberall in der Welt unterwegs ist, wie bereits geschrieben, méchte ich sie nach Italien
locken. Da gibt es nicht nur Pasta, sondern viele andere Leckereien... genau das Richtige fiir Lieschen
und Schleckermaul Bianca... ein Vorgeschmack ist mein Kuchen zum Geburtstag!

(Amalina63)

Boden
100g Butter
125g Zucker
1 Ei
1PR Salz
375g Mehl
% Pck. Backpulver
3EL Milch

Alle Zutaten verkneten.
2/3 Teig in eine gefettete Springform am Boden verteilen. Einen leichten Rand andrticken.

Fiillung
500g Quark
2 Eier
100g Zucker
1EL Erhitzte Butter
1Pr Salz
1/81 Milch
1 Pck Vanille-Puddingpulver zum Kochen
4cl Optional: Rum oder Weinbrand

Quark, Eier, Zucker, Butter, Salz, Milch cremig riihren, dann Puddingpulver dazu und wieder schon
rihren. Wenn Alkohol vorhanden, nun den dazu, aber es schmeckt auch ohne.
Nach dem Riihren muss die Masse schon diinn cremig sein.

Die Masse auf den Bodenteig geben.

Den restlichen Teig ausrollen (ein langes Rechteck), dann Marmelade (moglichst rot und kraftig, wie
Johannis-, Brom- oder Himbeere) aufstreichen. Den Teig zu einer langen Rolle formen. Nun Scheiben
von der Rolle abschneiden und diese flach(Schnittfliche) im Kreis auf die Quarkmasse legen.

Nun ab in den Ofen und bei Mittelhitze 150°C Umluft ( 175°C Ober-/ Unterhitze) eine Stunde backen.

Wichtig: Erst nach dem Auskihlen aus der Form holen und schneiden.
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® ,Lieschens Geburtstags Kuchen” von ursusmama

4 Tassen Mehl
2 Tassen Zucker

1 Tasse o]

1 Tasse Orangenlimonade (z.B. Fanta)
1 Pck Backpulver

1 Pck Vanillezucker

3 Eier

180° - 20 min backen.

Hinweis:
e kleine Tassen =1 Blech
e groRe Tassen = 2 Bleche, dann aber Eier, Vanillezucker, Backpulver, Fanta und Ol verdoppeln

Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen oder mit einer Puderzuckerglasur bestreichen.

Dies ist ein leckerer Kuchen der immer eine gewisse Feuchtigkeit hat und nie trocken ist und durch
die Fanta lecker frisch schmeckt.

Man kann auch vor dem Backen in den Teig Friichte rein machen, aber bei Kirschen wirde ich dann
den Teig lieber mit Selter anriihren.

Den fertigen Kuchen kann man super dekorieren.
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® ,Ananas-Schmand-Torte” von gelberbaer

Mein Vorschlag einer feierlichen Torte zu Lieschens Geburtstag ist eine Ananas-Schmand-Torte. Sie
ist festlich und eignet sich idealerweise fiir einen schénen sonnigen Tag.
(gelberbaer)

Zutaten fiir 12 Portionen

300g Loffelbiskuits
160g Margarine
160g Zucker

3 Becher Schmand

1 kleine Dose  Ananas

8-9 Blatt Gelatine

1 Becher Sahne

Mandelbldttchen

Mit den Loffelbiskuits den Boden einer Springform mit Ring auslegen.

Margarine und Zucker schaumig riihren, Schmand unterriihren

Die Ananas zerkleinern und den Saft auffangen

Gelatine in etwas Wasser einweichen, ausdriicken und anschlieRend auf kleiner Flamme leicht
erwdrmen, damit diese flissig wird.

Den Saft mit der Gelatine andicken und mit der Zucker- Margarine-Masse verriihren. Die Zutaten
sollten moglichst die gleiche Temperatur haben. Ananasstlicke unterheben.

Die Sahne schlagen und unter die Masse ziehen.

Die Halfte der Masse vorsichtig auf die Biskuits geben,

anschlieRend wieder eine Schicht Loffelbiskuits darauf legen und den Rest Sahne-Schmand-Ananas
dazugeben.

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett braunen und den Kuchen damit bestreuen

Sollte die Gelatine beim vorsichtigen Einrihren Faden ziehen, kann diese mit dem Teil der Masse, der
die Faden enthalt noch einmal leicht erwarmt werden. Bitte anschlieRend wieder abkiihlen lassen. Ich
rihre immer etwas von der Masse in die abgekiihlte Gelatine und riihre das ganze anschlieRend in
die Schissel mit der restlichen Masse.
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W, Placek z chatwa” von milaOlk

Witam
chciatabym przedstawi¢ przepis na ciasto ktore jest obowigzkowe w Swieta i wazne uroczystosci w moim

domu

Znalaztam go dawno pod niepozorng nazwa ,,Placek z chatwa" nazwa ta nie oddaje wspaniatego smaku

ktory rozptywa sie w ustach, czekoladowy podkrecony nutka alkoholu @ doskonaty na urodziny Uptasi !

Biszkopt - z tej porcji pieczemy dwa

10 jajek, 250g cukru, 70g kakao, 70g maki pszennej, pot tyzeczki proszku do pieczenia, pot tyzeczki
amoniaku
biatka oddzieli¢ od zéttek i ubi¢ na sztywno, ubijajac dodac cukier i po jednym zo6ttku, przesiane sktadniki

sypkie delikatnie wymieszac. Blache prostokatng o wymiarach 28 x 36 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

upiec 2 biszkopty temp 175 C

Krem chatwowy

4 76ttka, pot szklanki mleka, 1tyzka maki ziemniaczanej, 350g masta, 250g chatwy waniliowej, spirytus
z mleka zéttek i maki ugotowac budyn wystudzic

masto utrze¢ na puch, dodawac po tyzce budyniu i po kawatku chatwy na koniec alkohol w/g uznania
uwazajac by krem nie zrobit sie rzadki

Krem czekoladowy

3 jajka, 3/4 szklanki cukru, 1 tyzka kakao, 100g gorzkiej czekolady, 250g masta, spirytus

czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej, jajka ubic¢ z cukrem na parze zdja¢, ubijajac dodac kakao i powoli
wlewac rozpuszczong czekolade, odstawic

masto utrze¢ na puch, ubijajac dalej powoli dodawa¢ mase jajeczno-czekoladowa na koniec alkohol jw.

Dodatkowo

150-200g matych bez

Sktadanie ciasta biszkopt, krem chatwowy, uktadamy bezy, krem czekoladowy i drugi biszkopt
odstawi¢ do schtodzenia w tym czasie przygotowac polewe

Polewa kakaowa

100g margaryny Palma, 10 tyzek cukru, 2 tyzki kakao i 2 tyzki wody
sktadniki podgrzewac do rozpuszczenia sie cukru Uwaga nie zagotowac!
ciasto polac polewa odstawi¢ do schtodzenia

Smacznego !
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Ich méchte ein Rezept fiir einen Kuchen vorstellen, der an Feiertagen und wichtigen Feierlichkeiten
in meinem Haus obligatorisch ist.

Ich habe ihn vor langer Zeit unter dem unscheinbaren Namen "Kuchen mit Halwa" gefunden, der
Name wird dem wunderbaren Geschmack nicht gerecht, der auf der Zunge zergeht, schokoladig mit
einem Hauch von Alkohol. Perfekt fiir Uptasias Geburtstag !

(milaOlk)

Biskuitkuchen

10 Eier

250g Zucker

70g Kakao

70g Weizenmehl

% TL Backpulver

% TL Hirschhornsalz

Das Eiweild von den Eigelben trennen und steif schlagen, wahrend des Schlagens den Zucker und ein
Eigelb nach dem anderen hinzufiigen, die losen Zutaten sieben und vorsichtig vermischen.

Ein rechteckiges Backblech (28 x 36 cm) mit Backpapier auslegen.

2 Biskuitboden bei 175°C backen

Halva-Creme

4 Eigelb

% Glas Miilch

1EL Kartoffelstarke
350g Butter

250g Vanille-Halva

Alkohol nach Wahl
Aus Milch, Eigelb und Starke einen Pudding kochen und abkiihlen lassen.

Die Butter schaumig riihren, einen Loffel Pudding und ein Stiick Halva dazugeben und zum Schluss
den Alkohol nach Bedarf zugeben, dabei darauf achten, dass die Creme nicht flissig wird.

Schokoladen-Creme

3 Eier

% Tasse Zucker

1EL Kakao

100g Zartbitterschokolade
250g Butter

Alkohol nach Wahl

Schokolade im Wasserbad schmelzen, Eier mit Zucker Gber Wasserdampf aufschlagen, dann
herausnehmen, unter Rilhren den Kakao hinzufiigen und die geschmolzene Schokolade langsam

einrieseln lassen, dann beiseite stellen.
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Butter cremig rithren, unter weiterem Schlagen langsam die Eier-Schokoladen-Mischung zugeben und

zum Schluss den Alkohol zugeben.

Den Kuchen zusammenstellen:

Biskuit
Schokoladen-Creme
150-200 g kleine Baisers
Halva-Creme

Biskuit

Dann zum Abklihlen beiseite stellen, wahrend man den Kakao-Guss zubereitet

Kakao-Guss
100g Backmargarine
10 EL Zucker
2 EL Kakao
2 EL Wasser

Zutaten erhitzen, bis sich der Zucker auflost.
Hinweis: nicht kochen!

Den Guss liber den Kuchen gieRen, abkihlen lassen
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® ,Tort czekoladowo- truskawkowy“ von ChillyBuba99

Dzien dobry,

piec i gotowac zaczetam w 2014 r., kiedy w naszym zyciu pojawit sie Maty Cztowiek. Od tej pory, co roku
dostaje na urodziny tort, ktory za kazdym razem poprawiam i dodaje cos od siebie. W tym roku byta to
wktadka z truskawek zatopionych w galaretce truskawkowe;j.

Przepis na tort czekoladowo - truskawkowy "Mniam".

Fruzelina truskawkowa: 250 gr truskawek ( moga by¢ mrozone), 1, 5 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej w
minimalnej ilosci zimnej wody, ), 0,5 szklanki cukru, 1 tyzka soku z cytryny, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej
rozpuszczonej w tyzce zimnej wody. Fruzeline robimy dzien wczesniej zeby mogta zastygnac. Truskawki z
cukrem i sokiem z cytryny podgrzewamy, kiedy puszcza sok blendujemy, dodajemy zelatyne, ktéra
mieszamy z sokiem z truskawek, potem tgczymy z reszta i dolewamy papke z maki ziemniaczanej i wody.
Catos¢ dobrze mieszamy, zeby nie powstaty grudki. Wktadamy do lodowki, zeby zastygty.

Biszkopt:

(ja robie z dwdch porcji, zeby byt wyzszy). 6 jajek, 3/4 szklanki cukru, 1 szklanka maki pszennej tortowej,1/4
szklanki dobrego kakao. Kakao taczymy z przesiana maka, biatka ubijamy dodajac po jednym zottku i cukru.
Kiedy piana jest gtadka i puszysta dodajemy make z kakao i delikatnie mieszamy tyzka, zeby piana nie
opadta. Przektadamy do tortownicy ( srednica 22 cm). Pieczemy do "suchego patyczka" w temperaturze 180
C.

Sktadniki na krem czekoladowy:

100 gr gorzkiej czekolady, 50 gr masta, 200 gr serka mascarpone, (w przepisie jest 200 gr cukru pudru - ja
nigdy nie daje, jest za stodki). Roztapiamy czekolade w kapieli wodnej ,masto taczymy z serkiem na gtadka
mase, mozna dodac cukier, na koniec lekko przestudzong czekolade.

Sktadniki na krem truskawkowy:

1 szklanka fruzeliny, 250 gr serka mascarpone. Serek mieszamy z fruzeling i gotowe.

Sktadniki na czekoladowy ganache:

3/4 szklanki Smietanki kremowki 36%, 120 gr gorzkiej czekolady, 30 gr czekolady mlecznej.Czekolade
umieszczamy w kapieli wodnej, $mietanke podgrzewamy - musimy uwazac zeby sie nie zagotowata, bo sie
zwazy. Zalewamy czekolade i mieszamy az sie potaczy. Odstawiamy do wystygniecia. Kiedy bedzie zimne
ubijamy rézga az bedzie puszyste.

Wystudzony biszkopt nasaczamy ponczem i montujemy tort. Boki i wierzch smarujemy ganache'em, na
wierzch naktadamy trustawki.

PYCHA!
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Ich habe 2014 mit dem Backen und Kochen begonnen, als der kleine Mann in unser Leben trat.
Seitdem backe ich jedes Jahr zum Geburtstag eine Torte, die ich jedes Mal verbessere und etwas
eigenes hinzufiige.

Dieses Jahr waren es in Erdbeergelee eingelegte Erdbeeren.

(ChillyBuba99)
Erdbeer-Gelee
250g Erdbeeren (konnen auch gefroren sein)
15TL Gelatine (aufgeldst in einer kleinen Menge kaltem Wasser)
0,5 Tassen Zucker
1EL Zitronensaft
1TL Kartoffelstarke (aufgeldst in einem EL kaltem Wasser)

Das Gelee am Vortag zubereiten, damit es fest werden kann.

Erdbeeren mit dem Zucker und dem Zitronensaft erhitzen; wenn sie ihren Saft abgeben, purieren wir
sie und geben die Gelatine hinzu, die wir mit dem Erdbeersaft vermischen, dann vermischen wir sie
mit dem Rest und fiigen den Brei aus Kartoffelstarke und Wasser hinzu. Alles gut vermischen, damit
keine Klumpen entstehen.

Zum Festwerden in den Kihlschrank stellen.

Biskuit-Boden

Tipp: Ich mache zwei Portionen, damit er hoher wird.

6 Eier, getrennt
% Tasse Zucker

1 Tasse Weizenmehl
% Tasse Kakao

Eiweild schlagen. Eigelb und Zucker nach und nach hinzufiigt. Wenn der Schaum glatt und schaumig
ist, das gesiebte Mehl-Kakao-Mischung hinzufiigen und vorsichtig mit einem Loffel umrihren.

In eine Kuchenform (22 cm Durchmesser) fiillen. Bei 180 Grad backen.

Schokoladen-Creme

100g Zartbitterschokolade
50g Butter
200g Mascarpone

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, die Butter mit Mascarpone verriihren und zum Schluss die
leicht abgekihlte Schokolade hinzuftigen.
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Erdbeer-Creme
1 Tasse Erdbeer-Gelee (Rezept siehe oben)
250g Mascarpone

Mascarpone mit der Gelee vermischen und fertig ist die Creme.

Schokoladen-Ganache

% Tasse Schlagsahne 36%
120g Zartbitterschokolade
30g Vollmilchschokolade

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und die Schlagsahne in einem extra Gefal erhitzen - man
muss aufpassen, dass sie nicht kocht. Die Sahne in die Schokolade gieBen und verriihren, bis alles gut
vermischt ist. Zum Abktihlen beiseite stellen. Wenn sie kalt ist, mit einem Schneebesen schaumig
schlagen.

Auf den abgekiihlten Biskuit Schokoladen- und Erdbeercreme aufstreichen. Die Seiten und die
Oberseite mit Ganache bestreichen und die Erdbeeren darauflegen.
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