Die besten
Kuchenrezepte
des Fehmarnbelts
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BERUFLICHEN SCHULE DES KREISES OSTHOLSTEIN IN
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VORWORT

Die beste Fehmarn-Gemeinschaftstorte — so geht'’s!

Damit alle Schichten der Torte auf die richtige Weise zusammenkommen, sind einige ganz besondere Dinge
erforderlich. An erster Stelle steht eine Projektidee mit dem Ziel, ein grenziberschreitendes Produkt zu schaffen
und zu entwickeln. Hinzu kommt eine bewilligte finanzielle Férderung durch Geber, die die innovative Vision des
Projekts erkennen. Doch wie geht es dann weiter? Sobald die Grundlagen des Projekts feststehen und geklart
sind, braucht es klarerweise Menschen, die das Ganze wie eine feste Masse zusammenfigen — wie eine solide
Mousse.

Der néchste Schritt sind die Azubis. Insgesamt 22 davon aus Deutschland und Dédnemark kommen zusammen,
um neue Tortenrezepte zu entwickeln und zu entwerfen, wobei fir jedes der flnf Teams ein Rezept ausgewdhlt
wird. Die Teams wurden grenziberschreitend gebildet. Auf diese Weise werden die deutsche und die dénische
Tortentradition in einem einzigen Meisterwerk zusammengefuhrt. Dieser Schritt basiert auf der Neugier
aufeinander und die jeweils andere Sprache, was mithilfe eines groRartigen Flisterdolmetschers den Teilnehmern
das interkulturelle Erlebnis der Schaffung eines gemeinsamen handwerklichen Produkts vermittelt.

Der néchste Aspekt der innovativen Aktion sind nattirlich die Ausbilder der beiden Schulen. Sie sind eine wichtige
Zutat, denn sie arbeiten gemeinsam an der Entwicklung des Konzepts und der Gestaltung des praktischen
Unterrichts fur die Azubis. Einer der letzten Punkte ist ein toller Wettkampftag, an dem die Teams ihre neu
entwickelten Tortenrezepte in die Praxis umsetzen. Wie ein Backofen wird die Wettbewerbsstimmung extra
gut angeheizt, da Géste aus Deutschland und Ddnemark teilnehmen und ein geschmackvolles und kulturelles
burgernahes Erlebnis genieRen kénnen.

Und als kronender Abschluss wurde dieses Tortenrezeptbuch veréffentlicht. Jetzt haben Sie die Méglichkeit,
dieses beste Tortenrezept selbst auszuprobieren.

Pawel Plachecki, Leiter der Ableitung 2
Berufliche Schule des Kreises Ostholstein in Oldenburg
Lene Beck Mikkelsen, Projektleiterin, CELF
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Uberprifen Sie unsere Kuchenrezepte, Schritt fiir Schritt.

1. MOIN/ MOJN

2. SEA IN THE MIDDLE OF COMMUNITY
WHICH GROWS IN TASTE AND COMMON CAUSE

3. FREUNDSCHAFT, GEMEINSCHAFT UND KUMPEL IN DER FEHMARNBELTREGION,
WIR SIND GANZ NAH BEIEINANDER

4. AN EASIER WAY TO THE FUTURE

NN

6. REZEPT DER GESCHMACKSPROBENTORTE AUF DEN FEHMARNBELT DAYS 2023

5. THE TUNNEL OF THE FUTURE




TORTENNAME:

Gruppel

Collin
August
Alex
Tim
Stefhanie

Die Torte besteht aus folgenden Schichten:

» Tortenboden

« Kinder-Schokolade-Mousse

* Rhabarbermousse

« Buttercreme m/Zitronensirup

« Glasur (blau + weiR)

» Kekse + Salzkaramell

« Fondant = rot, schwarz, weif3, gelb fur die deutsche
bzw. déinische Flagge an den Tortenseiten

« Algen aus Isomalz und griner Farbe

- Div. Muscheln/Seesterne u. A. m. aus Fondant

Die weltbesten geschlagenen Torten-/Biskuitbéden

Zutaten: Herstellung:

Ofen: 200 °C

-6 Eier - Zimmertemperatur!
-240 g Zucker

-1%2 EL Wasser

-2 TL Vanillezucker Mandelbéden mit Orange:

-180 g Mehl 150 g Mehl, 110 g Mandelmehl und 3 EL
-1% Messerspitze Salz Orangensaft statt Wasser.

-1%2 TL Backpulver

Dunkle Béden:
5 EL Kakao in die Eimasse geben.

Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser krdftig schlagen! Es ist sehr wichtig, dass
durch kraftiges Aufschlagen den Eiern so viel Luft wie méglich hinzugemengt
wird. Mehl, Salz und Backpulver auf die Eimasse sieben und vorsichtig mit einem
Teigschaber unterarbeiten. Von unten nach oben. In langen, tiefen Zigen, bis
keine 'Mehlnestchen’ mehr vorhanden sind, aber so kurze Zeit wie moglich.

In eine gefettete Form geben und ca. 15 - 20 Min. backen; evtl. nach 10 Minuten
ein Backblech/Alufolie darlberlegen.

Selbstgemachte Kinder-Maxi (Geschmack)

Zutaten:

-200 g weilde Schokolade
-75 g Butter

-150 g Kondensmilch
-100 g Milchchokolade
-100 g dunkle Schokolade

Herstellung:

WeilRe Schokolade, Butter und Kondensmilch in eine
Schussel Uber Wasserbad geben. Das Ganze zu einer
gleichmdBigen Masse verrihren. Die Masse in eine
mit Haushaltsfolie ausgelegte Form 21x 21 cm geben.
Form kuhl stellen, bis die Masse fest ist.

Die Milchschokolade und die dunkle Schokolade Uber Wasserbad schmelzen.

Die Masse in der Form in Rechtecke (ca. 20 Stiick) schneiden. Jedes Stiick in die geschmolzene
Vollmilch- und Zartbitterschokolade tauchen und die Pralinen im Kuhlschrank fest werden lassen.

Mousse au Chocolat

ZUTATEN

-150 g gute Zartbitterschokolade
min. 64%

-100 g pasteurisiertes Eigelb

-75 g Zucker

- 50 g Eiweil, pasteurisiert

-1dl Sahne

=1EL Zucker

Herstellung:

Die Schokolade fein hacken und vorsichtig tber
einem Wasserbad schmelzen. Die Eigelbe und die
Hdlfte des Zuckers mit dem Handmixer zu einer dick-
flissigen Eischneecreme (‘Eierlikér’) schlagen.

Das Eiwei und die andere Hdlfte des Zuckers luftig
und schaumig schlagen.

Den 'Likér’ zur geschmolzenen, warmen Schokolade
geben und gut verrihren. Schnell hinzufigen und gut
verrihren. 1/3 des geschlagenen Eischnees unterhe-
ben und gut verriihren. Nun den Schokoladenanteil
unter den restlichen Eischnee und die leicht geschla-
gene Sahne heben, vorsichtig unarbeiten.

Buttercreme

Zutaten:

-200 g Zucker

-1dl Wasser

-250 g Butter, weich
-1Eigelb, pasteurisiert
-Zitronensirup

Herstellung:

Wasser und Zucker zu einem Sirup aufkochen und
volistéindig abkuhlen lassen — am besten den Sirup
einfrieren, damit er ganz kalt ist. Die Butter mind-
estens 10 Minuten lang schlagen - bis sie ganz fluffig
und weil} ist. Dies ist sehr wichtig! Wahrend des
Schlagens den Zuckersirup hinzufigen. Dann die pas-
teurisierten Eigelbe und den Zitronensirup.



Rhabarber/ Erdbeermousse

Zutaten:

MOUSSE

-12 Blatt Gelatine = 24 g
-200 g Zucker

(fur Erdbeeren/Rhabarber)
-500 g Erdbeeren

-500 g Rhabarber

-2 TL Vanillezucker
-Schale und Saft von 2 Zitronen
-6 Eigelbe (pasteurisiert)
-140 g Zucker

-4 EiweiRe (pasteurisiert)
-3 dl Sahne

Herstellung:

Erdbeeren und Rhabarber waschen und in kleinere
Stlcke schneiden. Mit 200 g Zucker in einen Kochtopf
geben und zum Kochen bringen. Blenden (purieren )
und durch ein Sieb streichen.

Die Gelatine 5-10 Minuten in kaltem Wasser einwe-
ichen. Die Blatter beim Einlegen in das Wasser tren-
nen, damit sie nicht zu sehr verklumpen.

Die eingeweichte Gelatine in das heiRe
Beeren-/Rhabarberpiree einrihren.

Die Schale der Zitronen abreiben und den Saft aus-
pressen.

Eigelbe und Zucker zu einem schaumigen ‘Eierlikér’
verquirlen.

Die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen.

Die Sahne zu einem leichten Schaum schlagen.
Zitronenschale und -saft vorsichtig unter das Puree
arbeiten, dann die geschlagene Sahne und
schlielich den Eischnee. Auch hier darauf achten,
dass nicht zu viel Luft aus der Mousse herausges-
chlagen wird.

Die Mousse im Kuhlschrank kihlen.

Salzkaramell

Zutaten Herstellung:

-50 g Butter Die Butter bei niedriger Temperatur schmelzen.
-30 g Mehl

-25 g brauner Zucker Mehl, braunenzucker, Zucker und Vanillezucker in
-50 g Zucker einer Schissel verrihren.

-1TL Vanillezucker
Die geschmolzene Butter in die MehImischung hinein-
rdhren und den Teig fur 45-60 Minuten kahl stellen,
bis er sich ‘gesetzt’ hat und eine harte Konsistenz auf-
weist.

Ofen auf 160 Grad vorwdrmen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit einem Teeléffel kleine Kleckse des Teiges auf das
Blech setzen. Darauf achten, dass dazwischen vernunftig viel Platz ist, da sich der Teig beim
Backen stark ausbreitet.

Die Tuiles etwa 8 Minuten lang backen, bis sie goldgelb sind.
Das Blech aus dem Ofen nehmen und, solange die Tuiles

noch warm sind, mit einem Ausstecher Kreise aus den Tuiles ausstechen. Vorsicht, Fingerverbren-
nungsgefahr! Tuiles abkihlen und aushdrten lassen - dann sind sie servierfertig.

Grobe Kekse 0/ ;)Gf/?/
>

Vollkornmehl, Puderzucker und Backpulver vermengen.

Zutaten Herstellung:

-240 g Vollkornmehl
-115 g weiche Butter
-85 g Puderzucker
-1TL Backpulver

-60 g Milch

Die Butter dazugeben und mit den Handen die Butter in
das Mehl einarbeiten.

Milch nach und nach dazugeben, wéhrend der Teig ver-
rahrt wird. Der Teig wird sich ein wenig weich anfihlen,
aber das ist in Ordnung so.

Nun den Teig far 10 Min. kalt stellen, damit er leichter zu verarbeiten ist. In der Zwischenzeit kann
der Ofen auf 170 Grad erhitzt werden.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. Etwas Mehl auf die Arbeitsfléiche geben und 1/3 des
Teiges zu einer Stdrke (Dicke) von ca. 0,5 cm ausrollen. Mit einem Glas oder Ausstechformen die
runden Kekse ausdricken. Jetzt auf ein Blatt Backpapier legen. So fortfahren, bis der ganze Teig
ausgerollt und in runde Formen gedrickt worden ist.

Mit einem Zahnstocher ein Lochmuster in jeden Keks stechen, und dann sind sie backbereit.

Ca. 15 Minuten backen - sie sollten an den Radndern eine leicht goldige Farbe haben, dabei aber
immer noch relativ hell ein.

Auf einem Rost abkuhlen lassen.




Ocean Glaze (Meeresglasur)

Zutaten Herstellung:

-2 Blatt Gelatine = 4 g Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die weilRe
-200 g weiRe Schokolade Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen und
-130 g Schlagsahne leicht abkihlen lassen.

-30 g Wasser

-25 g Glukose Sahne, Wasser und Glukose in einem Topf erhitzen
-20 g Rapsdl und vom Herd nehmen, sobald es zu kochen beginnt.

Die Sahnemischung vorsichtig wéhrend des Stabmix-
ens Uber die Schokolade gieRen (der Stabmixer
('zauberstab’) muss unter der Mischung sein, um Luft-
blasenbildung zu vermeiden). Gelatine und Ol
hinzugeben.

Eine Hdlfte blau und die andere weif} einfdrben. Beide
auf 30-32°C temperieren und die gefrorene Torte gla-
sieren.

Torten'montage’ (Zusammenbau)

Der eine quadratische Tortenboden bildet die Tortenbasis. Darauf eine Schicht Kinderschokolade,
ausgeschnitten und in die Schokoladenmousse eingelegt, streichen, dann den zweiten Tortenbod-
en darauflegen. Dann die Torte ins Tiefkthlfach stellen.

In der Zwischenzeit die Rhabarbercreme zubereiten und, wenn sie fertig ist, auf den letzten Torten-
boden legen.

Die Torte erneut ins TiefkUhlfach stellen.

Wenn die Torte gefroren ist, auf allen Oberfldchen Buttercreme mit Zitronensirup verstreichen und
dann wieder ins TiefkUhifach stellen.

Die tiefgekUhlte Torte ca. 2-3 Stunden vor dem Servieren mit Ocean Glaze (Meeresglasur) glasieren
und die Torte mit 'Sand’ aus Biskuit/Salzkaramell, 'Algen’ aus Isomalz, ‘Flaggen’, Muscheln’,
‘Seesternen’ usw. + Schwdne aus Baiser und getrockene Hagebuttenrosen verzieren.




TORTENNAME:
Gruppe 2

SEA in the Lea

MIDDLE of e
o Josefine
community

which grows
in taste and common cause

Die Torte besteht aus folgenden Schichten:

» MUrbeteig

* Erdbeermarmelade

« Erdbeerpudding/Mousse

* Nusskrokant

« Erdbeer/Rhabarberpudding/Mousse

» Erdbeer-, Rhabarber-, Himbeerpudding/Mousse
» Tortenboden

« Glasur (grau, blau, hellblau + weiR)

* Algen aus Isomalz

» Sand, Fische, Schiffe evtl. Fondqnt/Mqrzipqn

Torte dreistéckig: 26-20-10 cm.

26 cm = Meeresboden = Erdbeermousse
20 cm Mitte des Meeres/Fische = Erdbeer-/Rhabarbermousse
20 cm Meeresoberfldche/Schiffe = Erdbeer-/Rhabarber-/Himbeermousse

Miirbeteig

Zutaten:

Grundrezept

-500 g Butter oder
Backmargarine
-250 g Zucker

-750 g Weizenmehl
-80 gEi

-10 g Vanillezucker

Herstellung:

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Nicht zu lange bearbeiten, muss nur ganz leicht
zusammengeknetet werden!

Den Teig vor dem Ausrollen eine halbe Stunde kiihl
stellen

Den Teig auf dem Tisch in Weizenmehl auf ca. % Zenti-
meter ausrollen.

Mit einem normalen oder einem Krausausstecher in
26, 20 und 10 cm Zentimeter ausstechen.

Auf ein mit einer Silikonmatte ausgelegtes Backblech
legen und mit einer Gabel an mehreren Stellen des
Bodens Punktchen stechen.

Bei 190° fur 6-8 Minuten backen.

Vor Gebrauch abkihlen lassen.

Erdbeermarmelade

Zutaten:

-500 g Erdbeeren
-300 g Gelierzucker

‘\ ‘l

Herstellung:

Erdbeeren und og Gelierzucker far 10 Min. zusammen-
kochen und in Glaser fullen.




Nusskrokant

Zutaten

-200 g Zucker
-130 g WalnUsse
-150 g Haselnusse
-5 g Salz

Herstellung:

Zucker in einer Pfanne bei schwacher/mittlerer Hitze
schmelzen.

Es darf unter keinen Umstdnden anbrennen. Den
Zucker nicht umrihren, bevor er ganz geschmolzen
ist.

Sobald der Zucker geschmolzen ist und eine leicht goldene Farbe angenommen hat, die Nusse

in die Pfanne geben.

Einige Male umrihren und ein paar Minuten stehen lassen, bis sie den Karamell aufgesogen

haben.

Das Ganze auf einen Bogen Backpapier legen. Krokant nach Erkalten grob hacken.

Zutaten:

-6 dl Rhabarber
-6 dl Erdbeeren
-6 dl Sahne

-1EL Vanillezucker
-3 dl Zucker

-6 Blatt Gelatine

-14 Blatt Gelatine = 28 g

ERDBEER/ RHABARBERMOUSSE

Herstellung:

Die Gelatine ca. 10 Minuten einweichen.

Erdbeeren und Rhabarber mit Zucker und Vanille ca. 5
Minuten kochen, dann purieren und durch ein Sieb
streichen.

Etwas abkUhlen lassen, dann das Wasser aus der Gel-
atine auswringen und unter die Beerenmasse rihren.
Nochmals ca. 10 Minuten abkuhlen lassen.

Die Sahne steifschlagen und die Beeren unterheben.

Vor dem Zusammenlegen der Torte mindestens 2
Stunden kunhl stellen.

Die besten Tortenbéden der Welt

Zutaten

-6 Eier

-240 g Zucker

-1%2 EL Wasser

-2 TL Vanillezucker
-180 g Weizenmehl
-1%2 Msp. Salz

-1%2 TL Backpulver

Herstellung:

Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser kréftig schla-
gen — es ist sehr wichtig, dass bei den Eiern so viel Luft
wie méglich eingeschlagen wird.

Mehl, Salz und Backpulver zu den Eiern sieben und mit
einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Von unten
nach oben in langen, tiefen Zlgen, jedoch so kurz wie

maoglich, bis keine "Mehlnestchen” mehr zu sehen sind.

Den Teig in die gefetteten Formen (10 cm, 20 cm und
26 cm) fillen und 15-20 Minuten backen. Gegebenen-
falls nach 10 Minuten ein Backblech/Alufolie auflegen,
falls die Béden zu dunkel werden.

Erdbeermousse

Zutaten

-14 Blatt Gelatine = 28 g

-1200 g Erdbeeren
-200 g Puderzucker
-6 dl Sahne

Herstellung:

Gelatine ca. 10 Min. in kaltem Wasser einweichen.
Erdbeeren putzen und in kleine Stucke schneiden.

Die Erdbeeren mit dem Puderzucker purieren, durch
ein Sieb streichen.

Die Gelatine schmelzen und in das PlUree geben, dann
das Plree unter die geschlagene Sahne heben.

Zutaten:

-6 dl Rhabarber
-3 dl Erdbeeren
-3 dl Himbeeren
-6 dl Sahne

-1EL Vanillezucker
-3 dl Zucker

-14 Blatt Gelatine = 28 g

Erdbeer/ Rhabarber/ Himbeermousse

Herstellung:

Die Gelatine ca. 10 Minuten einweichen.

Erdbeeren, Himbeeren und Rhabarber mit Zucker und
Vanille etwa 5 Minuten kochen, dann puarieren und
durch ein Sieb streichen.

Etwas abkuhlen lassen, dann die Gelatine auswringen
und unter die Beerenmasse rihren. Nochmals ca. 10

Minuten abkuhlen lassen.

Die Sahne steifschlagen und die Beeren unterheben.

Vor dem Zusammenlegen der Torte mindestens 2
Stunden kuhl stellen.
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Glasur

Zutaten: Herstellung:

-4 Blatt Gelatine =8 g Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die weilke
-400 g WeilRe Schokolade Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen und
-260 g Sahne leicht abkihlen lassen.

-60 g Wasser

-50 g Glukose Sahne, Wasser und Glukose in einem Topf erhitzen.
-40 g Rapsol Wenn es anfdngt zu kochen, sofort vom Herd nehmen.

Die Sahnemischung vorsichtig bei gleichzeitigem Ein-
satz des Stabmixers Uber die Schokolade gieRen (der
Stabmixer muss unter (also in) der Mischung stehen,
um Blasenbildung zu vermeiden). Gelatine und Ol
hinzugeben.

Die Glasur in 2 Teile teilen und dann die eine Halfte
wiederum in 2, so dass 3 verschiedene Sorten entste-
hen. Die eine Hdlfte fur die groRRe Torte graublau ein-
farben, % der anderen Hdlfte dunkelblau und den letz-
ten Teil hellblau fur den oberen Teil. Die Glasur auf
30-32% temperieren und die gefrorenen Torten glasie-
ren.

Mit 'Algen’ aus Isomalz, 'Sand ' aus Keksen, Fischen’,
‘Schiffen’ usw. aus Fondant/Marzipan verzieren.

So werden die Torten 'zusammengebaut'’

Auf Boden 26 cm.: MUrbeteigboden, mit Erdbeermarmelade bestreichen, dann Nusskrokant, Erd-
beermousse, Tortenboden und Erdbeermousse.

Auf Boden 20 cm.: Mlrbeteigboden, Erdbeermarmelade, Nusskrokant, Erdbeer/thbqrbermousse,
Tortenboden, Erdbeer/thbqrbermousse.

Auf Boden 10 cm.: MUrbeteigboden, Erdbeermarmelade, Nusskrokant, Erdbeer/thbarber/Him-
beerbeermousse Tortenbonden.

Alle Torten einfrieren und ca. 2-3 Stunden vor dem Servieren jeweils glasieren, Locher in die Torten
fur die Etagere stanzen. Und auf eine Servierplatte legen.

Verzierung:

Boden 26 cm.: graue Glasur und Meeresboden
Boden 20 cm.: tiefblaue Farbe und Fische im Meer
Top 10 cm: hellblaue Farbe und Schiffe
Verzierung aus Isomalz, Fondant, Marzipan u.a.m.




TORTENNAME:

Freundschaft, .
Gemeinschaft i
und Kumpel in o
der Fehmarnbeltreglon,

ir sindganznah
wir sinc g beieinander

Gruppe 3

Die Torte besteht aus den folgenden Schichten:

* Mandelboden

« Kirschmousse/Pudding mit Frederiksdahl-Aroma
« Boden mit schwarzem Sesam und blauem Mohn

« Zitronenquark (Lemmon curd)

« Salzkekse

- Glasur (blau + weiR)

- Fondant und Schokoladendekor (Windréader usw.)
* Macarons als Muscheln usw.

« Quadratische Form

Mandelboden mit Mandeln

Zutaten: Herstellung:

et

-4 EiweiR Eiweil zu fast steifem Schnee schlagen und
-1-,5 dl Zucker den Zucker einrieseln lassen. Die kleinge-
-200 g Mandeln (kleingehackt) hackten Mandeln und die Butter behutsam
-70 g geschmolzene unterheben.

und abgekuhlte Butter
-1 El Weizenmehl Eine mit Backpapier ausgelegte Backform mit
Butter/Spray einfetten und mit Mehl be-

streuen.

Den Teig in die Form flullen und den Boden bei
170°C fur 20-25 Min. backen.

Gewinnertor@

Zutaten:

-4 EiweiR

-1,5 dl Zucker

-100 g schwarzen Sesamsamen
(kleingehackt)

-100 g blauer Mohn
(kleingehackt)

-70 g geschmolzene

und abgekuhlte Butter

-1 EL Weizenmehl

Boden mit schwarzem Sesam und blauem Mohn

Herstellung:

Eiweil zu fast steifem Schnee schlagen und den
Zucker einrieseln lassen. Die gemischten Sesam-
samen, den Mohn und die Butter vorsichtig unterhe-
ben.

Eine mit Backpapier ausgelegte Backform mit But-
ter/Spray einfetten und mit Mehl bestreuen.

Den Teig in die Form flllen und den Boden bei 170°C
fur 20-25 Min. backen.

Lemon curd

Zutaten:

-2 Zitronen in Filets

Saft von den restlichen Zitronen
-100 g Zucker

-2 ganze Eier

-2 Eigelb

-2 dl Schlagsahne

Herstellung

Alle Zutaten in einem Thermomixer bei 80-85K auf
niedriger Stufe mixen, damit die Sahne nicht zu Butter
wird.

Den Quark in den Kahlischrank stellen.

Kirschmousse

Zutaten:

-250 g Armarenakirschen
-250 g Kirschen
(eventuell gefroren)

-300 g Zucker

-4 El Zitronensaft

-9 Blatt Gelatine (18 g)
-225 g Mascarpone

-2 TL Vanillezucker

-470 g Schlagsahne

Herstellung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle Kirschen,
Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft in einen Topf
geben, aufkochen und ca. 15 Min. kécheln lassen. Die
Masse durch ein Sieb zu einem Plree passieren.

Die eingeweichte Gelatine unter das Puree rihren und
die Masse abkuhlen lassen. Die Sahne leicht schau-
mig schlagen und sowohl Mascarpone als auch
Schlagsahne unter die Beerenmasse heben.

Mousse auf den Mandelboden in der Form geben, mit
Zitronenquark betréufeln und den schwarzen Ses-
am-/Mohnboden auflegen.

Die Torte fur mindestens 6 Stunden ins Gefrierfach
stellen.

In der Zwischenzeit die weiRe Schokoladenmousse
zum Bestreichen der Torte zubereiten.
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Zutaten:

-3 Eigelb

-2 ganze Eier

-130 g Zucker

-350 g geschmolzene

weiRe Schokolade 30K
-11Schlagsahne

-2 Limetten

-Evtl. 6 g Gelatine

(aufgeweicht und geschmolzen)

AW

—
—

WeiRe Schokoladenmousse

Herstellung:

Die weile Schokolade Uber einem Wasserbad
schmelzen und auf 30°C temperieren.

Eigelb, Vollei und Zucker leicht und schaumig schla-
gen.

Die Schale von den Limetten abreiben und den Saft
auspressen.

Die Sahne zu einem leichten Schaum aufschlagen.

Die geschmolzene Schokolade in die Eimasse ein-
rahren, ggf. Gelatine dazugeben, die Limettenschale
und den Saft dazugeben und schlieRlich die geschla-
gene Sahne unterheben.

Die Masse im Kuhlschrank abkuhlen lassen. Dann auf
die gefrorene Torte streichen. Die Torte erneut einfrie-
ren.

Etwa 2-3 Stunden vor dem Servieren die Torte mit
Ocean-Glasur glasieren, und die Torte kann dann ser-
viert werden.

Ocean-Glasur

Zutaten:

-2 Blatt Gelatine =4 g
-200 g weilRe Schokolade
-130 g Sahne

-30 g Wasser

-25 g Glukose

-20 g Rapsdl

> »

Herstellung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die weilRe
Schokolade tUber einem Wasserbad schmelzen und
leicht abkuhlen lassen.

Sahne, Wasser und Glukose in einem Topf erhitzen
und vom Herd nehmen, sobald es zu kochen beginnt.

Die Sahnemischung vorsichtig unter Einsatz des Stab-
mixers Gber die Schokolade gieRen (der Stabmixer
muss unter (in) der Mischung stehen, um Blasen zu
vermeiden). Gelatine und Ol hinzugeben.

Eine Hdlfte blau und die andere weil einférben. Beide
auf 30-32°C temperieren und die gefrorene Torte
glasieren.

Die Torte verzieren mit: zerkleinerten Salzcrackern,
Muscheln aus Marcarons mit Zitronenquark zusam-
mengelegt, Windrddern aus Schokolade usw.

Macarons

Zutaten: Baiserboéden:

Mandeln abziehen und zu feinem Mandelmehl verar-
beiten.

(12 kleine Macarons)

Baiserboden

-45 g Mandeln (oder Mandelmehl)
-75 g Puderzucker

-1 grofes EiweilR

-25 g Zucker

Puderzucker zum Mandelmehl geben und weiter
mixen.

Die Mischung durch ein Sieb streichen.

Eiwei und Zucker in eine Schussel geben und auf
niedrigster Stufe etwa eine Minute lang schlagen.

Dann einige Minuten auf héchster Stufe schlagen, bis
die Baisermasse weiche Spitzen bildet.

Die Mandelmischung unter den Eischnee heben (den Teig mit einem Schaber etwa 35 Mal an den
Rand der Schissel driicken).

Die Masse in einen Spritzbeutel mit runder Spitze flllen und kleine Kreise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech spritzen.

Die ungebackenen Béden etwa eine halbe Stunde lang bei Zimmertemperatur trocknen lassen.

Bei 160°C fur ca. 12 Min. backen.




Tortenboden m. Haselntissen fiir 320 cm

TORTENNAME:
CGruppe 4
Kassandra Zutaten: Herstellung:
Mathilde B. Ofen: 180 °C Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser kréftig schla-
Kevin e gen. Es ist sehr wichtig, dass bei den Eiern so viel Luft
jzlg(z;rZuf;l?;:nertempemtu” wie méglich eingeschlagen wird.
:: E_t \\I/Vds_|s|er K Mehl, Salz und Backpulver in die Eier sieben und vor-
_75 hc/]]n:ﬂezuc el sichtig mit einem Schaber wenden. Von unten nach
50 9 He | hi oben. Lange regelmaRBige Zlge, bis keine 'Mehlnest-
. o o Mgp :asl(; e chen’ vorhanden sind, aber so kurz wie méglich.
L]
Die Torte besteht aus folgenden Schichten: -17TL Backpulver In eine gefettote Form geben und ca, 10-12 Min.
backen. Evt. ein Backblech/Alufolie nach 10 Min.

- Baumkuchen (deutsch) fir den obersten Boden und die daruber legen.
Rdnder einer runden Form

- Erdbeermousse flir den oberen Boden

- Buttercreme (deutsch) fir den eckigen Boden

- Buttercreme mit Kakao (deutsch) fir den runden Boden
« Saltkaramell far den eckigen Boden

- Tortenb6den fur den oberen Boden. .
- Murbeteig Zutaten: Herstellung:

« Schokolade/hell + dunkel (Verzierung etc.)

Sandkuchenmasse

:180 °C Eier, Zucker und Salz weiR und schaumig schlagen.
« Fondant = blau + gelb + rot (braun?) Ofgn 18 9 9
:;%glerZucker Sonnenblumendl und Milch unterrihren.
Backformen: Eckig + rund St
P: : In 3 Formen je 25 x 25 cm backen. Ungeféhr 25-30 Min.
-500 ml Sonnenblumendél bei 180°C
Baumkuchen/ Sandkuchen o gl\'lvhg'ilzc;nmehl
-4 TL Backpulver
-400 g gemahlene Haselnusse
Zutaten: Herstellung:
Ofen: 220 °C Ofen auf 220°C vorheizen.
_ggg J guttker Eigelbe, Butter, Zucker, Vanillezucker
o>- g cHoKeh ut miteinander verquirlen. (i ia fii
10 g Viclzenmch g q Murbeteig flir 25 x25 cm
-100g Speisestarke/ Marzipan mit dem Amaretto
Maizenamehl verkneten und dann zur Eimasse
:1603 gr Marzipan geben. Zutaten: Herstellung:
:g 'Tl't \éggﬂlejﬁ,zlﬁer Weizenmehl, Speisest.drke und Back- Ofen: 190 °C Alles schnell zusammenkneten, ca. % Stunde in den
“3EL Amquc)atto pulver mischen und sieben. 00 e hi Kuhlschrank stellen, auf 25 x 25 cm ausrollen, auf
JArereshine Backpapier legen und bei 190°C ca. 10 Min. backen.
Die EiweiRe zu steifem Schnee schla- -200 g Butter
gen. -100 g Puderzucker

Die Mehlmischung und den Eischnee unter die Eimasse heben.

In einer @20-Form mit Backpapier ausgelegt und mit Backblechspray
eingespriht backen. Ca. 5 Min. bei 200°C backen, dann die néchste Schicht Teig
draufgeben und so weitermachen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.
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Salzkaramell

Zutaten:

-120 g Wasser
-350 g Zucker
-400 g Schlagsahne
-150 g weiche Butter
-1TL Meersalz

Herstellung:

Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Den Zucker
bei mittlerer Hitze auflésen, bis er karamellisiert, lang-
sam die Sahne hinzufligen und, wenn die Mischung
vom Herd genommen ist, Butter und Salz hinzugeben.

Erdbeermousse

Zutaten:

-600 g Erdbeeren

-18 g Gelatine

-6 Eidotter (pasteurisiert)
-4 EiweiR (pasteurisiert)
-2 TL Vanillezucker

-140 g Zucker

-3 dl Sschlagsahne

Herstellung:

Die Gelatine in kaltem Wasser fur ca. 10 Minuten ein-
weichen.

Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren, in einen
Topf geben und unter Umruhren kurz aufkochen
lassen. Durch ein Sieb streichen.

Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und unter die
warme Beerenmasse ruhren.

Das Eiweil} steif schlagen und stehen lassen;
wdhrenddessen Eigelb, Zucker und Vanillezucker ganz
weiR und schaumig schlagen.

Die Beerenmischung unter die Eigelbmasse heben,
dann den Eischnee unter die Masse heben.

Die Mousse in den Kuhlschrank stellen.

Buttercreme
Zutaten: Herstellung:
Tortencreme Alle Zutaten fur die Tortgncreme in einem Topf verqui-
rlen und zum Kochen bringen.
-7 dI Vollmilch
-150 g Zucker Die Creme in eine flache Form gieRen, etwas Zucker

-70 g Cremepulver oder 50
Speisestédrke (Maizenamehl
-60 g Eigelb

=lgsalz Wenn die Creme abgekuhlt ist, die weiche Butter in
-500 g weiche Butter = zuletzt einer Schissel verquirlen und die Creme unterrihren.

dartber streuen, eng mit Folie abdecken und in den
Kuhlschrank stellen.

Kakaobuttercreme
Kakao nach Geschmack in die obige Creme einrihren 4 4
und als Topping auf dem oberen Kuchen verwenden. 4
p 4
"o Ta

Torte 'zusammenbauen’

Boden: 25 x25 cm
Murbeteig - Gesalzener Karamell - Sandkuchen - Buttercreme - Fondant

Runde obere Schicht:
Baumkuchen - Erdbeermousse - Tortenboden - Buttercreme mit Kakao

Die Torte dekorieren mit:
Blauem Fondant = 25 x 256 cm
Brauner Buttercreme = Oben
‘Bagger’ aus Fondant




Schwarzwdlder-Boden

TORTENNAME:
Orippe o Herstellung:
i ten:
Mathilde O. cdto Butter und Zucker schaumig schlagen und die Eigelbe
Simon einzeln dazugeben.
-340 g Rohrzucker
Jelte -340 g ungesalzene Butter Dann Weizenmehl und Kakao sowie Backpulver unter-
Juwen -6 Eier, EiweiR und Eigelb getrennt rhren und mit dem steif geschlagenen EiweiR ab-
-240 g Weizenmehl schlieRen.
-1% TL Backpulver
-100 g Kakao Den Kuchen in der gefetteten Kastenform 35-40 Mi-
nuten bei 190°C backen.
Die Torte beSteht aus fOlgenden SCh|Chten: Stlrzen und auf einem Backrost abkhlen lassen.
Nach dem Abkuhlen eine Offnung Idngsseits in den
- Mandelboden Kuchen schneiden, so dass er mit Mousse au Chocolat
und gehackten Salzmandeln gefullt werden kann.

- Schwarzwdlder-Boden
- Tortenboden mit Kakao
- Schokoladenpudding

- Gesalzene Mandeln . . . e
- Kirschpudding Die bestgeschlagenen Torbenbéden/ Bisquitbéden

- Zitronen-Baiser

- Fondant (blay, rot, gelb, wei, schwarz)
Zutaten: Herstellung:
Ofen: 200 °C
Baumkucken/ Mandelboden e Dunkle Bden: _
-240 g Zucker 5 EL Kakao zu den geschlagenen Eiern geben.
-1,5 EL Wasser Mandelbd o
: : -2 TL Vanillezucker andelboden mit Orange:
i on Herstellung: -180 g Mehl 150 g Mehl, 110 g Mandelmehl und 3 TL
: o o . -1,5 Msp. Salz Orangensaft statt Wasser.
Ofen: 220 °C Ofen auf 220°C vorheizen. 1,5 TL Backpulver
-250 g Butter

Eigelb, Butter, Zucker, Vanillezucker

p0 d pthel gut miteinander verquirlen.

-150 g Weizenmehl
-100 g (Speisestarke/
Maizenamehl)

-100 g Marzipan

-6 Eier

-2 TL Vanillezucker
-3 TL Backpulver

-3 EL Amaretto

Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser krdftig schlagen. Es ist sehr wichtig, dass bei den Eiern so
viel Luft untergeschlagen wird wie méglich. Mehl, Salz und Backpulver in die Eier sieben und vor-

Marzipan mit dem Amaretto Lo e MRS N
sichtig mit einem Teigschaber unterheben.

verkneten und dann zur Eimasse

eben.
9 Von unten nach oben. Lange, tiefe Zlge bis keine 'MehInestchen’ mehr vorhanden sind, aber so

Weizenmehl, Speisestdrke und Back- kurze Zeit wie moglich.

pulver mischen und sieben. L. i . .
Dann in eine gefettete Form geben und 15-20 Min. backen - evtl. ein Backblech/Alufolie nach 10

Das Eiweil zu steifem Schnee schla- Min. darlber legen.

gen.

Die Mehlmischung und den Eischnee
unter die Eimasse heben.

Einen groRen quadratischen Boden mit Backpapier auslegen und mit Backformspray ein-
sprihen, den Teig darauf verteilen. Bei 220°C backen, bis er fertig ist.
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Schokoladenmousse

Zutaten:

-150 g gute dunkle Schokolade,
min. 64%

-100 g Eigelb, pasteurisiert

-75 g Zucker

-50 g EiweiR, pasteurisiert

-1dl Sahne

Herstellung:

Die Schokolade kleinhacken und vorsichtig Uber Wass-
erbad schmelzen. Eigelbe und die Hdlfte des Zuckers
mit Handmixer zu einem dickflUssigen ‘Eierlikér’ verqui-
rlen.

Eiweil und die zweite Hdlfte des Zuckers luftig und zéh
schlagen. Die lauwarme, geschmolzene Schokolade in
den dickflissigen 'Likér’ geben und gut verrahren.
Schnell und grandlich quirlen.

1 Drittel des geschlagenen Eischnees hinzugeben und
vorsichtig unterheben.

Jetzt den Schokoladenteil in das restlich geschlagene
Eiwei und die leichtgeschlagene Sahne wenden und
vorsichtig unterheben.

Salzmandeln

Zutaten:

-200 g Mandeln
-4 EL Salz
-2 dl kochendes Wasser

Herstellung:

4 EL Salz in das kochende Wasser rihren und die Man-
deln in das Wasser legen.

Die Mandeln etwa 20 Minuten lang einweichen lassen.
Das Wasser von den Mandeln abgief3en und die Man-
deln in einer Schicht auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Backblech verteilen.

Nach Belieben mit zusatzlichem Salz bestreuen und bei
150 Grad 20-22 Minuten backen.

Kirschpudding

Zutaten:

-250 g Amarenakirschen
-250 g Kirschen
(eventuell gefroren)
-300 g Zucker

-4 EL Zitronensaft

-9 Gelatineblatter (18 g)
-225 g Mascarpone

-2 TL Vanillezucker

-470 g Schlagsahne

Herstellung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle
Kirschen, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft in
einen Topf geben und aufkochen, ca. 15 Min. kécheln
lassen und durch ein Sieb zu einem Plree passieren.

Die eingeweichte Gelatine unter das Plree rihren und
die Masse abkuhlen lassen. Die Sahne leicht schau-
mig schlagen und sowohl Mascarpone als auch
Schlagsahne unter die Beerenmasse heben.

Citronmarengs

Zutaten:

-150 g pasteurisiertes Eiweil®
-300 g Zucker, vorzugsweise
Backzucker

-% TL Zitronensdure

-Gelbes Pulver/Geleefarbe,
KEINE Flussigfarbe

Herstellung:

Backofen auf 120°C HeiRluft vorheizen.

Das Eiweil? in einer sauberen Schuissel zu sehr steifem
Schnee schlagen. Den Zucker l6ffelweise unter das
steife Eiweil rihren, bis es gldnzend und dickflissig
wird.

Zitronensdure und Farbpulver/Geleefarbe hinzufugen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit glatter Spitze oder
einen Gefrierbeutel fllen und kleine Baisers auf ein
Backpapier klecksen. Nach Belieben mit Zuckerkrimel
oder anderen Verzierungen bestreuen.

Den Backofen auf 80° C HeiRluft herunterdrehen.

Die Baisers in der Mitte des Ofens backen —bis sie
trocken sind 120+ Min.

Das Backpapier mit den Tértchen auf ein Backblech
ziehen und vollsténdig abkuhlen lassen.

Die Tértchen vorsichtig vom Backpapier I6sen.

Baisers trocken in einem Iuftdichten Behdlter aufbe-
wahren.

Die Torte wie folgt zusammenbauen’

Unten liegt der Mandelboden

Dann die Mousse au Chocolat in die Offnung im Schwarzwélder-Boden fillen und kiihl stellen.

Den Tunnel auf den Mandelboden sturzen.

Die Kirschmousse (die schon fast fest ist) auf dem Tunnel verteilen, den lauwarme Tortenboden
vorbereiten (in die richtige Form bringen) und auf die Mousse geben und kihl stellen.

Wenn die Torte véllig erkaltet ist, mit Fondantfdhnchen und Zitronenbaisers u.a.m.verzieren.

Die Torte verzieren mit:

Fondant (blay, rot, gelb, weil3, schwarz) fur die Fdhnchen oben auf der Torte und Zitronenbaiser.




Rezeptder

Geschmacksp it
aufden Fehmarnbe

robentorte

Das nachstehende Rezept enthdlt Elemente der 5 Meisterwerke, die von deutschen und
ddnischen Auszubildenden entworfen und entwickelt wurden und am Backwettstreit
(Tortenwettbewerb) der Fehmarnbelt Days 2023 teilnahmen.

1 Gastroblech =50x30cm
Mohn/ Sesamboden

Zutaten:

-12 Eiweilke

-4,5 dl Zucker

-200 g blauen Mohn (blended)
-200 g schwarzen Sesam
(blended)

-200 g Mandeln (blended)
-210 g geschmolzene und dann
abgekunhlte Butter

-30 g Weizenmehl fur die
Backform + Backblechspray

Herstellung:

Pisk ceggehviderne ncesten stive og tilscet
sukkeret lidt ad gangen.

Bland de blendede birkes, sesam og mandler
og flod dem i ceggemassen sammen med det
afkelede smeor.

Days 2023

Zutaten:

-300 g Erdbeeren (tiefgekihlt)
-300 g Rharbarber

(frisch + tiefgekuhlt)

-200 g Himbeeren

(aus dem Tiefktihlfach)

-100 g zerkleinerte

eingelegte Kirschen

-% dI Kirschlikér von Frederiksdal
-250 g Zucker

(fur Beeren + Rhabarber)

-24 g Gelatine = (12 Platten)
-9 Eigelbe (pasteurisiert, 1% dI)
-6 EiweiRe &)osteurisiert, 2dl)
-210 g Zucker

-3 EL Vanillezucker

-4,5 dl Sahne

-Ggf. etwas Zitronensaft

Erdbeer/ Rhabarber/ Himbeer/ Kirsch-Mousse

Herstellung:

Den Rhabarber waschen und sortieren, Beeren und
Rhabarber abwiegen und mit 250 g Zucker in einen
Topf geben.

Unter Umrlhren schnell zum Kochen bringen und etwa
5 Minuten kécheln lassen.

Die Mischung blenden (purieren) und durch ein Sieb
streichen. 750 g Puree abwiegen und auf ca. 40C erhit-
zen.

Die Gelatine mindestens 10 Min. in kaltem Wasser ein-
weichen. Dann aus dem Wasser nehmen und in die
warme Beeren-/Rhabarbermasse geben, die zerklein-
erten Kirschen und den Kirschlikér dazugeben. Nach
Belieben ggf. mit Zitronensaft abschmecken.

Eigelbe, Zucker und Vanillezucker wei und schaumig
schlagen.

Die Sahne leicht schaumig schlagen.
Das Eiweif’ zu steifem Schnee schlagen.

Die Beerenmischung unter die Eigelomasse riihren/he-
ben und dann den Eischnee unterheben.

Marcipan/ Nussboden

Zutaten:

-375 g weiche Butter

-375 g Zucker

-225 g Weizenmehl

-150 g Maizenamehl
(speisestarke)

-4,5 EL Backpulver

-3 EL Vanillezucker

-9 Eigelbe (pasteurisiert, 1,5 dl)
-9 EiweiRe @asteurisiert, 3dl)
-100 g Marzipan

-50 g HaselnUsse gemahlen
-1% dl Amaretto

Herstellung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eigelbe gut
miteinander verquirlen.

Marzipan, gemahlene Haselnisse und Ama-
retto miteinander gut verkneten und dann zur
Eimasse geben.

Weizenmehl, Speisestdrke und Backpulver
sieben.

Das Eiweil? zu steifem Schnee schlagen.

Die Mehlmischung und den Eischnee unter die
Eimasse heben.

Ein Gastrobackblech mit Backpapier auslegen und mit Backblechspray besprihen, damit

Salzkaramell (Fliissigsirup)

Zutaten:

-60 g Wasser

-175 g Zucker

-2dl Sahne

-75 g weiche Butter
-% EL Flockensalz

Herstellung:

Wasser und Zucker zum Kochen bringen und bei mit-
tlerer Hitze kécheln lassen, bis der Zucker zu karamel-
lisieren beginnt/hellbraun wird, dann langsam die
Sahne hinzugeben und, wenn die Mischung vom Herd
genommen wird, Butter und Salz hinzugeben.

sich der Teig gleichmdRig in der Form verteilt.

Bei 200°C fur ca. 12-14 Min. bei 50% Luft backen.
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Salzkaramell (knusprige Tuiles)

Zutaten: Herstellung:

-50 g Butter Die Butter bei niedriger Hitze schmelzen.

-30 g Mehl

-25 g braunen Zucker Mehl, braunen Zucker, Zucker und Vanillezucker in
-50 g Zucker einer Schiussel mischen.

-1EL Vanillezucker
Die geschmolzene Butter in die Mehlmischung ein-

rihren und den Teig 45-60 Minuten lang in den
Kuhlschrank stellen, bis er eine feste Konsistenz hat.

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit
einem Teeldffel kleine Teigkleckse auf das Blech
geben. Auf genligend Platz zwischen den Klecksen
achten, da der Teig beim Backen stark ausflief3t.

Die Tuiles etwa 8 Minuten lang backen, bis sie gold-
gelb sind.

Torten’'montage’

Den Boden eines Gastrobackblechs mit Backpapier und die Seiten mit Backfolie auslegen, dann
den Marzipan-/Mandelboden auflegen und mit Salzkaramell betrdufeln.

Nun das Beeren—/thborbermousse darauf geben und Mohn, Sesam und den Mandelboden auf
das Mousse legen.

Die Torte kuhl stellen und in 4 x 4 cm grof3e Stlcke schneiden.

Mit geschlagener Créme fraiche 38%, einem Stuck Erdbeere und einer Prise zerbréselten Salzkara-
mells garnieren.
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