Kapitel 1: Tortenbdden

HOCHZEITSTORTE

Die Tortenboden lassen sich super im Voraus backen: Nach dem Abkuhlen und Teilen kdnnen sie einfach einzeln in Frischhaltefolie eingepackt im
Tiefkuhlfach aufbewahrt werden. Die Torten lassen sich auch besser zusammensetzen, wenn die Boden gefroren sind, da diese dann stabiler
sind und auch die verwendeten cremes schneller gekihlt und fest werden (also eine win-win-Situation ;D).

Vanilleboden 230cm:

LIL

2 EL
1260 g
2 EL
2,5 TL
1TL
250 ml
380 g
350 g
780 g
2 EL

2 EL

8 EL

Sojadrink
Apfelessig
Mehl
Backpulver
Natron

Salz
Aquafaba
vegane Butter
Rapsol
Zucker
Vanilleextrakt

Zitronenschale
(gerieben)

Apfelmark

Schokoboden 225cm:

650 ml
1EL
600 g
600g
100 g
3TL
3TL
1TL

4 Taten
230 g
2EL

6 EL

Vanille Sojadrink
Apfelessig
Weizenmehl
Zucker
Kakaopulver
Natron
Backpulver

Salz
Vanillezucker
Margarine (weich)
Zitronensaft

Apfelmark

Vanilleboden 220cm:

320 ml
1EL
370 g
2TL
1TL
1/3 TL
80 ml
100 g
100 g
230 g
2TL
2TL

4 EL

Sojadrink
Apfelessig
Mehl
Backpulver
Natron

Salz
Aquafaba
vegane Butter
Rapsol
Zucker
Vanilleextrakt

Zitronenschale
(gerieben)

Apfelmark

Vanillebéden 230 cm/20 cm:

. Milch mit Apfelessig verriihren und 5-10 min beiseite stellen (die Mischung gerinnt dann

zu einer Art Buttermilch)

. Ofen auf 180 °C O/U (160 °C Umluft) vorheizen

. Zwei 30/20 cm Springformen einfetten und Boden mit Backpapier auslegen. Form

aber NICHT einfetten!

. In einer grofben Schiissel das Aquafaba mit der Prise Salz schaumig steif schlagen

. In einer weiteren Schiissel anschliefbend Butter, Zucker und Vanilleextrakt solange

aufschlagen, bis die Masse weif® und schaumig geworden ist (ca. 5 min)

. In einer dritten Schiissel Mehl, Backpulver, Natron und Zitronenabrieb gut vermischen.

. Die Mehlmischung zur zur aufgeschlagenen Butter-Zuckermischung geben und zu einer

kriimeligen Masse verriihren. Anschlieend unter Langamen Riihren das Apfelmark, Ol
und schlieflich die Buttermilch so lange unterriihren, bis sich die Zutaten gerade gut
vermischt haben.

. Zum Schluss das aufgeschlagene Aquafaba unterheben (Vorsicht: nicht zu viel Riihren,

sonst wird der Kuchen nicht so fluffig)

. Den Teig gleichmafig auf die vorbereiteten Formen verteilen und fur ca. 45-60 min

(abhangig von der Grofe der Backform) backen, bis ein in der Mitte eingestochener
Zahnstocher sauber heraus kommt.

10. Anschlie®end 20 min in den Formen lassen, die Kuchen backen dann noch ein wenig

nach. Danach kénnen sie vorsichtig aus der Form gelost werden und sollten komplett
abkihlen, bevor sie einmal in der Mitte durchgeschnitten und in Frischhaltefolie
eingewickelt werden. (Sie lassen sich so bis zu 3 Tage im Kiihlschrank lagern oder bis
zu 6 Monaten im Tiefkihlfach)

Schokobéden 225cm:

. Milch mit Apfelessig verrithren und 5-10 min beiseite stellen (die Mischung gerinnt dann

zu einer Art Buttermilch)

. Ofen auf 180 °C O/U (160 °C Umluft) vorheizen

. Zwei 25 cm Springformen einfetten und Boden mit Backpapier auslegen. Form aber

NICHT einfetten!

. Margarine mit Zucker, Vanillezucker und Salz aufschlagen.

. Die restlichen trockenen Zutaten gut vermischen und anschlie@end unter die

Buttermasse riihren, sodass eine leicht krimelige Masse
entsteht.

. Zum Schluss nacheinander das Apfelmark, den

Zitronensaft und die “Buttermilch-Mischung” unter Rithren
dazugeben, bis sich alles gerade gut vermengt hat. Q
. Den Teig gleichméafbig auf die vorbereiteten Formen ﬁ

verteilen und fiir ca. 55 min backen, bis ein in der
Mitte eingestochener Zahnstocher sauber heraus
kommt.

Anschliebend 20 min in den Formen lassen, die
Kuchen backen dann noch ein wenig nach. Danach
kénnen sie vorsichtig aus der Form gelst werden und
sollten komplett abkihlen, bevor sie einmal in der
Mitte durchgeschnitten und in Frischhaltefolie
eingewickelt werden. (Sie lassen sich so bis zu 3

- ‘
I~

Tage im Kiihlschrank lagern oder bis zu 6 Monaten
im Tiefkuihlfach)

@taleacharlotte



Kapitel 2: Fiillungen

Alle Fullungen kénnen gut am Tag vor dem Zusammensetzen hergestellt und im Kthlschrank aufbewahrt werden. Falls sie am nachsten Tag zu
hart zum verarbeiten sind: Einfach einen Teil (ca. 1/3 der Gesamtmasse) abnehmen, erwéarmen, bis er flussig wird und wieder zum Rest
hinzufugen. Das ganze dann auf geringer Stufe mixen, bis wieder eine gute Konsistenz entsteht.

(vegane) Buttercreme (vegane) Buttercreme:

500 g (vegane) Butter (weich)
1. Weiche Butter schaumig schlagen. Dann den Frischkase hinzuftiigen und beides zu einer

260 g (veganer) Frischkase cremigen Masse mixen.
540 g Puderzucker 2. Nach und nach den Puderzucker, sowie etwas Zitronensaft hinzufiigen und solange
3-4 EL Zitronensaft Weitermixen, bis alles klumpenfrei und cremig ist.

Waldfrucht-Buttercreme Waldfrucht-Buttercreme:

450 g TK Waldfruchte
1. Die TK-Fruchte bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Unter gelegentlichem Rithren

6 Eier so lange kocheln lassen, bis eine dickfliissige Masse entsteht und kaum noch Fliissigkeit
200 g Zucker vorhanden ist.
1,5 TL Vanilleextrakt 2. Die Eier mit Zucker, Vanilleextrakt und Salz in einer Schiissel Glber einem Wasserbad

unter standigem Riihren fiir ca. 10 min erwéarmen. (Das ist wichtig, damit die Eier durch
die Hitze pasteurisieren). Anschliefbend vom Wasserbad nehmen und die Masse so
450 g Butter (weich) lange weiter schlagen, bis sie auf Zimmertemperatur herunter gekihlt ist.

2 Prisen Salz

3. Die Butter ebenfalls schaumig schlagen. Dann die Eiermasse hinzufiigen und beides
verrihren.

4. Zuletzt das Fruchtpuree hinzufiigen und kurz unterrihren.

5. Die Buttercreme in eine Schiissel umfiillen und bis zur Verwendung im Kiihlschrank

aufbewahren.
Vanillepuddingcreme Vanillepuddingcreme:
200 g Sahne
1. Etwa 300 ml der Milch mit Zucker und Puddingpulver gut verrihren, bis keine
600 ml  Milch Klumpen mehr vorhanden sind.
60 g Vanillepuddingpulver 2. Den Rest der Milch zusammen mit der Sahne unter Rithren erhitzen, bis es kocht.
SEL  Zucker 3. Das Puddingpulvergemisch unter Rithren (mit Schneebesen) zur kochenden Masse
hinzugeben und solange weiterfiihren, bis die Creme andickt. Anschlief>end gut
abkiihlen lassen.
Himbeercreme Himbeercreme:

350 ¢ TK Himbeeren
30 g Zucker

1. Himbeeren in einem Topf langsam auftauen lassen

2. Zucker und Agar Agar hinzufiigen und unter Riihren aufkochen lassen. Das ganze
5g Agar Agar sollte etwa 2 min sprudelnd kochen, bevor der Topf von der Platte genommen
werden kann.

3. Anschliefend in eine Schussel umfiillen und gut abkiihlen lassen.



Kapitel 3: Swiss Meringue Buttercreme (Einstrich)

Die Buttercreme wird zum Einstreichen der Torte verwendet. Dadurch, dass die benétigte Menge so grof? ist ergibt es Sinn, nicht alles auf einmal
herzustellen. Zunachst wird nur ein Teil der Creme benétigt, um beim Zusammensetzen der Torte Isolierringe um die Fullungen zu spritzen, um
die Stabilitat der Torten zu gewahrleisten.

Swiss Meringue (vegane) Buttercreme:

Buttercreme

1. Eiweif> zusammen mit dem Puderzucker steif schlagen, bis die Masse steife Spitzen

620 g pasteurisiertes Eiweif3 zieht.

1500 g Puderzucker 2. Dann die Butter nach und nach (am besten in kleinen Wiirfeln) unter Mixen hinzugeben.
1800 g Butter (weich) SchlieRlich auch noch das Salz, sowie das Vanilleextrakt hinzufugen.
3 Prisen Salz

3 TL Vanilleextrakt
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Kapitel 4: Zusammensetzen und Einstreichen

9 30 cm Vanillebéden mit (veganer) Buttercreme:

1. Den Untersten Boden auf einem stabilen cakeboard (mit Loch in der Mitte) mit etwas Buttercreme fixieren.
Optional kénnen die Boden getrankt werden. Ich habe dazu Vanille-Sojadrink verwendet.
Einen Ring aus Swiss Meringue Buttercreme aufben aufspritzen
1/3 der (veganen) Buttercreme in der Mitte auf dem Boden gleichméafig verteilen

2
3
4
5. Mit den nachsten zwei Béden gleich verfahren und schlieRlich den letzten Boden aufsetzen (dann kiihl stellen)
6. Mit der Swiss Meringue Buttercreme die Kriimelschicht auf der Torte verteilen (dann kiihl stellen)

7

Anschlieend die Torte sauber (nach Wunsch) einstreichen. Ich habe hier eine dicke Schicht Buttercreme aufgetragen, die
Torte dann kurz kiihl gestellt und mit einem warmen Léffel eine Art Muster in die Torte gemacht (So bin ich bei allen drei
Torten verfahren)

O 25 cm Schokobéden mit Waldfrucht-Buttercreme:

1. Das Prinzip ist hier genau das gleiche wie auch bei den @ 30 cm-Boéden, nur das hier die Waldfrucht-Buttercreme verwendet
wird.

O 20 cm Vanilleb6den mit Vanillepuddingcreme und Himbeerfiillung:

1. Im Prinzip ist das Verfahren auch hier das gleiche, allerdings haben wir zwei verschiedenen Fullungen. Diese konnen entweder
einfach iibereinander gestrichen werden oder in Ringen nacheinander aufgespritzt werden (das habe ich gemacht). Durch das
Aufspritzen in Ringen entsteht spiater beim Anschnitt eine Art “Schachbrettmuster”.

Zum Schluss mussen die drei Torten naturlich noch gestapelt und final Verziert werden. Das héangt allerdings davon ab, was fur ein
“Tortensystem” benutzt wird, da es da verschiedene gibt. Auf meinem Block habe ich im Beitrag ansonsten etwas mehr dazu geschrieben,
wie ich es gemacht habe.
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