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9 ® ©  Brehm/Longo

Butterplatzchen

Menge Zutaten Zubereitung
125 g | Butter in kleine Stiicke geschnitten in die Rilhrschissel der KiiMa einwiegen,
60 g | Zucker zuwiegen,
% TL|Salz zugeben,
glatt kneten (Bosch KiiMa, Hitchen, Knethaken).
1] Ei kurz unterriihren.
250 g | Mehl zuwiegen und rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten (Bosch
KiiMa, Hiitchen, Knethaken).
Miirbeteig flach driicken und in Frischhaltefolie verpackt kaltstellen (Kiihl-
schrank).
Gekihlten Teig mit wenig Mehl und einem Rollholz ca. 3 mm diinn ausrol-
len. Mit kleiner Ausstechform platzsparend Platzchen ausstechen und auf
ein vorbereitetes Backblech legen.
Eistreich:
1 | Eigelb mit
3 EL | Milch verrithren und die Pldtzchen gleichmaRig ei

Im vorgeheizten (Backofen Umluft/E 0 Minuten gold-

braun backen.

AnschlieRend auf einem A . sen. AnschlieRend
sorgfiltig in eine Blechd i I&x . Schriften.

~

-_—




Kasesahnetorte

Menge |Zutaten Zubereitung
Miirbeteig:
50 g | Zucker
100 g | Butter
1Pr.|5alz
1| Eigelb
150 g | Mehl wie im GR beschrieben herstellen.

Gekiihiten Teig 3 mm dick ausrollen und mit dem Tortenring ausstechen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, mit Gabel lchern und bei
vorgeheiztem Backofen (HeiRluft/Umluft, 180° C) ca. 10 Minuten goldbraun

backen.
Biskuitmasse:
4 | Eier
100 g | Zucker
1Pr.|5alz
75 g | Mehl h
25 g | Stirke
% TL | Backpulver wie im GR beschrieben herstellen.
In der Springform im vorgeheizten Backofen
(HeiBluft/Umluft, 180" C)

ca. 20 -25 Minuten hellgold backen.

1 Dose | Pfirsichhélfen abtropfen lassen,

Quarkmass
5 Blatt | Gelatine in ke‘ Wa wei
. Tofte e“ﬂ.serzen N 500 g | Sahne gen, a eckt kihl stellen.
ca. 2 EL | Aprikosen- Mirbeteigboden
fruchtaufstrich | Tortenring aufset; 500 ¢ erquar -
1 zucker ttri

Biskuit halbieren,

Untere Hilfte auf 1 EL Lvanill r

Pfirsichspalten fa 1 one, - | s kinem kleinen Topf vermischen.

esst

Ausgedriickte Gelatine zugeben und aufldsen. Temperaturausgleich mit
Quarkmasse durchfiihren, Sahne unterheben.

Torte einsetzen:
Quarkmasse auf die Pfirsichhalften giefen und
mit Winkelpalette die Oberfliche glattstreichen.

Obere Biskuithdlfte vorsichtig auf die
Quarkmasse schieben.

Torte kiihlen:
Variante 1: 12 Stunden im Kuhlschrank (ca. 6°C)
Variante 2: 1-1,5 Stunden im Gefrierschrank (-18° C)

Torte fertigstellen:

Mit der Palette die Torte vorsichtig aus dem Ring schneiden.

Ring entfernen, Torteneinteiler (16 Stiick) mittig auf die Torte legen. Gleich-
Puderzucker maRig mit Puderzucker bestauben.

Torteneinteiler vorsichtig abheben.

Torte auf eine mit Tortenspitze belegte Tortenplatte setzen.

In 16 gleichgroRe Stiicke schneiden und servieren,




