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50 leckere Backrezepte
zum Selberbacken

        
Apfelkuchen mit Streuseln

        
Schokoladenkuchen mit Himbeeren

        
Zitronenkuchen mit Guss

        
Karottenkuchen mit Cream Cheese Frosting

        
Vanillecupcakes mit Schokoladenguss

        
Bananenbrot mit Walnüssen

        
Erdbeerkuchen mit Baiserhaube

        
Blaubeermuffins

        
Schwarzwälder Kirschtorte

        
Marmorkuchen

        
Käsekuchen mit Beeren

        
Linzer Torte

        
Kokosmakronen

        
Nussecken

        
Pfannkuchen mit Apfelmus

        
Tiramisu

        
Zimtschnecken

        
Rhabarberkuchen mit Streuseln

        
Donauwelle

        
Apfelrosen aus Blätterteig

        
Cheesecake Brownies

        
Erdnussbutter-Cookies

        
Quarkstollen

        
Französische Apfeltarte

        
Rote-Bete-Schokoladenkuchen

        
Kürbiskuchen mit Cream Cheese Frosting

        
Pistazien-Mandel-Kekse

        
Heidelbeer-Schmandkuchen

        
Käsekuchen mit Karamelltopping

        
Zitronen-Blaubeer-Scones

        
Nutella-Swirl-Brownies

        
Birnen-Tarte mit Mandelcreme

        
Schwarzwälder Kirsch Cupcakes

        
Mohnkuchen mit Orangenguss

        
Beeren-Crumble

        
Apfel-Zimt-Rolle

        
Honigkuchen

        
Erdbeer-Rhabarber-Cobbler

        
Pistazien-Orangen-Kuchen

        
Marmor-Gugelhupf

        
Bienenstich

        
Kürbis-Muffins mit Cream Cheese Frosting

        
Kokos-Ananas-Kuchen

        
Haferflocken-Cookies mit Rosinen

        
Feigen-Walnuss-Brot

        
Rosmarin-Schokoladenkekse

        
Mohn-Marzipan-Stollen

        
Rote-Bete-Cupcakes mit Mascarpone-Frosting

        
Schoko-Bananen-Nuss-Brot

        
Mandelhörnchen

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        
 

        

Rezept für einen köstlichen Apfelkuchen mit
Streuseln:

Zutaten:

Für den Teig:



        

  

    
	200g Mehl

    
	100g Zucker

    
	100g weiche Butter

    
	1 Ei

    
	1 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

    
	1 TL Vanilleextrakt (optional)

  



        
Für die Füllung:

        

  

    
	4 Äpfel, geschält, entkernt und in dünnen
Scheiben geschnitten

    
	2 EL Zucker

    
	1 TL Zimt

    
	Saft einer halben Zitrone

  



        
Für die Streusel:

        

  

    
	100g Mehl

    
	50g Zucker

    
	50g kalte Butter in kleine Stücke
geschnitten

    
	Eine Prise Zimt

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen: Heize deinen Ofen auf
180°C (Umluft) vor und fetten eine Backform (ca. 26cm Durchmesser)
leicht ein.

    
	
Teig vorbereiten: In einer großen
Schüssel das Mehl mit dem Backpulver und einer Prise Salz
vermengen. In einer separaten Schüssel die weiche Butter mit dem
Zucker cremig rühren, dann das Ei und Vanilleextrakt (falls
verwendet) hinzufügen und gut verrühren. Die Mehlmischung nach und
nach zur Butter-Zucker-Mischung geben und zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in die vorbereitete Backform drücken und dabei
einen Rand formen.

    
	
Füllung vorbereiten: Die Apfelscheiben
mit Zitronensaft beträufeln und mit Zucker und Zimt vermengen. Die
Apfelmischung gleichmäßig auf dem Teigboden verteilen.

    
	
Streusel zubereiten: In einer kleinen
Schüssel das Mehl mit dem Zucker, der kalten Butter und einer Prise
Zimt vermengen. Mit den Fingerspitzen oder einem Teigmischer die
Butter in das Mehl einarbeiten, bis grobe Streusel entstehen.

    
	
Kuchen fertigstellen: Die Streusel über
die Äpfel streuen und gleichmäßig verteilen.

    
	
Backen: Den Apfelkuchen im vorgeheizten
Ofen für ca. 40-45 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind
und die Äpfel weich sind.

    
	
Servieren: Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und leicht abkühlen lassen. Vor dem Servieren in Stücke
schneiden und nach Belieben mit Puderzucker bestäuben oder mit
einer Kugel Vanilleeis servieren.

  



        
Genieße diesen köstlichen Apfelkuchen mit
Streuseln!

        
 

        

Rezept für einen leckeren Schokoladenkuchen mit
Himbeeren:

Zutaten:

Für den Kuchen:



        

  

    
	200g dunkle Schokolade (mindestens 70%
Kakaoanteil), grob gehackt

    
	150g Butter

    
	150g Zucker

    
	4 Eier

    
	150g Mehl

    
	1 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

    
	100g frische Himbeeren (plus extra zum
Garnieren)

  



        
Für die Glasur (optional):

        

  

    
	100g dunkle Schokolade

    
	50ml Sahne

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten eine Backform
(ca. 20-22cm Durchmesser) leicht ein. Mit Backpapier auslegen.

    
	
Schokolade schmelzen: Die grob gehackte
Schokolade zusammen mit der Butter in einem hitzebeständigen Gefäß
über einem Wasserbad langsam schmelzen, bis eine glatte Masse
entsteht. Vom Wasserbad nehmen und etwas abkühlen lassen.

    
	
Teig vorbereiten: In einer großen
Schüssel die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Die
geschmolzene Schokoladen-Butter-Mischung unterrühren. Mehl,
Backpulver und Salz dazusieben und vorsichtig unterheben, bis ein
glatter Teig entsteht. Zum Schluss die frischen Himbeeren
vorsichtig unterheben.

    
	
Kuchen backen: Den Teig in die
vorbereitete Backform geben und glatt streichen. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen für ca. 25-30 Minuten backen, bis er fest ist.
Die Stäbchenprobe sollte sauber sein, wenn du sie in die Mitte des
Kuchens steckst.

    
	
Abkühlen lassen: Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und in der Form etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann
vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter
vollständig auskühlen lassen.

    
	
Glasur vorbereiten (optional): Die
dunkle Schokolade grob hacken und zusammen mit der Sahne in einem
kleinen Topf unter ständigem Rühren bei niedriger Hitze schmelzen,
bis eine glatte und glänzende Masse entsteht. Die Glasur etwas
abkühlen lassen, dann über den abgekühlten Kuchen gießen und
gleichmäßig verteilen.

    
	
Servieren: Den Schokoladenkuchen mit
Himbeeren nach Belieben mit frischen Himbeeren garnieren und
servieren. Er schmeckt besonders gut, wenn er noch leicht warm ist,
aber auch bei Raumtemperatur ist er ein Genuss.

  



        
Genieße diesen köstlichen Schokoladenkuchen mit
der fruchtigen Note der Himbeeren!

        
 

        

ein erfrischendes Rezept für einen
Zitronenkuchen mit Zitronenguss:

Zutaten:

Für den Kuchen:



        

  

    
	200g weiche Butter

    
	200g Zucker

    
	4 Eier

    
	Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitronen

    
	250g Mehl

    
	2 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

    
	100ml Milch

  



        
Für den Guss:

        

  

    
	150g Puderzucker

    
	Saft von 1 Zitrone

    
	Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten eine Backform
(ca. 20-22cm Durchmesser) leicht ein. Mit Backpapier auslegen.

    
	
Teig vorbereiten: In einer großen
Schüssel die weiche Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier
einzeln unterrühren. Den Saft und die abgeriebene Schale von 2
Zitronen hinzufügen und gut vermengen. Mehl, Backpulver und Salz
dazusieben und vorsichtig unterrühren. Zum Schluss die Milch
hinzufügen und zu einem glatten Teig verrühren.

    
	
Kuchen backen: Den Teig in die
vorbereitete Backform geben und glatt streichen. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen für ca. 40-45 Minuten backen, bis er goldbraun
ist und ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber
herauskommt.

    
	
Abkühlen lassen: Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und in der Form etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann
vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter
vollständig auskühlen lassen.

    
	
Guss zubereiten: In einer kleinen
Schüssel den Puderzucker mit dem Saft und der abgeriebenen Schale
von 1 Zitrone verrühren, bis ein glatter Guss entsteht.

    
	
Guss auftragen: Den abgekühlten Kuchen
mit dem Zitronenguss übergießen und gleichmäßig verteilen. Den Guss
kurz antrocknen lassen.

    
	
Servieren: Den Zitronenkuchen in Stücke
schneiden und servieren. Er eignet sich besonders gut als
erfrischendes Dessert oder zum Kaffeeklatsch.

  



        

Genieße diesen saftigen und erfrischenden
Zitronenkuchen mit dem zitronigen Guss!



ein köstliches Rezept für einen saftigen
Karottenkuchen mit cremigem Cream Cheese Frosting:

Zutaten:

Für den Kuchen:



        

  

    
	250g Möhren, fein gerieben

    
	200g Zucker

    
	150ml Pflanzenöl (z.B. Sonnenblumenöl)

    
	3 Eier

    
	200g Mehl

    
	1 TL Backpulver

    
	1 TL Natron

    
	1 TL Zimt

    
	Eine Prise Salz

    
	100g gehackte Walnüsse (optional)

    
	100g Rosinen (optional)

  



        
Für das Cream Cheese Frosting:

        

  

    
	
      
200g Frischkäse (z.B. Philadelphia)
    

    
	100g weiche Butter

    
	200g Puderzucker

    
	1 TL Vanilleextrakt

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten eine Backform
(ca. 20-22cm Durchmesser) leicht ein. Mit Backpapier auslegen.

    
	
Karottenkuchenteig vorbereiten: In einer
großen Schüssel die fein geriebenen Möhren mit dem Zucker und dem
Pflanzenöl vermengen. Die Eier hinzufügen und gut verrühren. Mehl,
Backpulver, Natron, Zimt und eine Prise Salz dazugeben und zu einem
glatten Teig verrühren. Optional die gehackten Walnüsse und Rosinen
unterheben.

    
	
Kuchen backen: Den Teig in die
vorbereitete Backform geben und glatt streichen. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen für ca. 30-35 Minuten backen, bis er goldbraun
ist und ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber
herauskommt.

    
	
Abkühlen lassen: Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und in der Form etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann
vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter
vollständig auskühlen lassen.

    
	
Cream Cheese Frosting zubereiten: In
einer Schüssel den Frischkäse und die weiche Butter cremig rühren.
Nach und nach den Puderzucker hinzufügen und weiter rühren, bis
eine glatte Masse entsteht. Zum Schluss den Vanilleextrakt
unterrühren.

    
	
Kuchen verzieren: Das Cream Cheese
Frosting auf dem abgekühlten Karottenkuchen gleichmäßig verteilen
und nach Belieben mit gehackten Walnüssen oder Karottenraspeln
garnieren.

    
	
Servieren: Den Karottenkuchen in Stücke
schneiden und servieren. Er schmeckt besonders gut, wenn er gut
gekühlt serviert wird.

  



        
Genieße diesen herrlich saftigen Karottenkuchen
mit dem cremigen Cream Cheese Frosting!

        
 

        

ein einfaches Rezept für köstliche
Vanillecupcakes mit einem herrlichen Schokoladenguss:

Zutaten:

Für die Cupcakes:



        

  

    
	150g weiche Butter

    
	150g Zucker

    
	3 Eier

    
	1 TL Vanilleextrakt

    
	150g Mehl

    
	1 1/2 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

    
	60ml Milch

  



        
Für den Schokoladenguss:

        

  

    
	100g dunkle Schokolade

    
	50ml Sahne

    
	50g Puderzucker

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und lege ein Muffinblech
mit Papierförmchen aus.

    
	
Cupcake-Teig vorbereiten: In einer
großen Schüssel die weiche Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die
Eier einzeln unterrühren und den Vanilleextrakt hinzufügen. Mehl,
Backpulver und Salz dazugeben und vorsichtig unterrühren, bis ein
glatter Teig entsteht. Zum Schluss die Milch hinzufügen und kurz
unterrühren, bis alles gut vermengt ist.

    
	
Teig in die Förmchen füllen: Den Teig
gleichmäßig auf die vorbereiteten Muffinförmchen verteilen, dabei
jede Form zu etwa zwei Dritteln füllen.

    
	
Backen: Die Cupcakes im vorgeheizten
Ofen für ca. 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind und ein
in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt. Aus dem
Ofen nehmen und vollständig abkühlen lassen.

    
	
Schokoladenguss zubereiten: Die dunkle
Schokolade grob hacken und zusammen mit der Sahne in einem kleinen
Topf bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren schmelzen, bis eine
glatte Masse entsteht. Vom Herd nehmen und den Puderzucker
unterrühren, bis der Guss glatt ist.

    
	
Cupcakes mit Schokoladenguss verzieren:
Den Schokoladenguss gleichmäßig auf den abgekühlten Cupcakes
verteilen. Du kannst den Guss auch mit einem Spritzbeutel oder
einem Löffel auftragen.

    
	
Servieren: Die Cupcakes mit
Schokoladenguss servieren und genießen! Sie sind ein köstliches
Dessert für jeden Anlass.

  



        
Diese Vanillecupcakes mit Schokoladenguss sind
einfach zuzubereiten und werden sicherlich bei allen
Cupcake-Liebhabern gut ankommen!

        
 

        

ein einfaches Rezept für köstliches Bananenbrot
mit Walnüssen:

Zutaten:



        

  

    
	3 reife Bananen

    
	150g Zucker

    
	120g Butter, geschmolzen

    
	2 Eier

    
	1 TL Vanilleextrakt

    
	190g Mehl

    
	1 TL Backpulver

    
	1/2 TL Natron

    
	Eine Prise Salz

    
	100g gehackte Walnüsse

    
	Optional: Eine Prise Zimt oder Muskatnuss für
zusätzliches Aroma

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten eine Kastenform
(ca. 23x13 cm) leicht ein oder lege sie mit Backpapier aus.

    
	
Banane zermusen: Die Bananen mit einer
Gabel in einer Schüssel zerdrücken, bis eine cremige Masse
entsteht.

    
	
Teig vorbereiten: In einer großen
Schüssel die zerdrückten Bananen mit Zucker, geschmolzener Butter,
Eiern und Vanilleextrakt vermengen.

    
	
Trockene Zutaten hinzufügen: Mehl,
Backpulver, Natron und Salz in die Bananenmischung sieben und
vorsichtig unterrühren, bis alles gerade so vermengt ist. Achte
darauf, den Teig nicht zu sehr zu mischen, um ein zähes Bananenbrot
zu vermeiden. Optional kannst du hier auch eine Prise Zimt oder
Muskatnuss hinzufügen, um dem Brot zusätzliches Aroma zu
verleihen.

    
	
Walnüsse unterheben: Die gehackten
Walnüsse vorsichtig in den Teig einrühren, bis sie gleichmäßig
verteilt sind.

    
	
Backen: Den Teig in die vorbereitete
Kastenform geben und glatt streichen. Das Bananenbrot im
vorgeheizten Ofen für ca. 50-60 Minuten backen, oder bis ein
Zahnstocher, der in die Mitte gesteckt wird, sauber
herauskommt.

    
	
Abkühlen lassen und servieren: Das
Bananenbrot aus dem Ofen nehmen und in der Form etwa 10 Minuten
abkühlen lassen, dann aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter vollständig auskühlen lassen. In Scheiben schneiden
und servieren.

  



        
Genieße dieses köstliche Bananenbrot mit
Walnüssen zum Frühstück, als Snack oder als Dessert!

        
 

        
 

        
 

        

ein köstliches Rezept für einen Erdbeerkuchen
mit einer luftigen Baiserhaube:

Zutaten:

Für den Kuchenteig:



        

  

    
	250g Erdbeeren, halbiert

    
	150g Zucker

    
	120g Butter, weich

    
	2 Eier

    
	200g Mehl

    
	1 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

    
	60ml Milch

  



        
Für das Baiser:

        

  

    
	2 Eiweiß

    
	100g Zucker

    
	Eine Prise Salz

    
	1 TL Vanilleextrakt

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Form vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten eine Backform
(ca. 20-22cm Durchmesser) leicht ein.

    
	
Erdbeeren vorbereiten: Die Erdbeeren
waschen, entstielen und halbieren. Zur Seite stellen.

    
	
Kuchenteig vorbereiten: In einer großen
Schüssel die weiche Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier
einzeln unterrühren. Mehl, Backpulver und Salz dazugeben und
vorsichtig unterrühren, bis ein glatter Teig entsteht. Zum Schluss
die Milch hinzufügen und kurz unterrühren, bis alles gut vermengt
ist.

    
	
Teig in die Form geben: Den Teig in die
vorbereitete Backform geben und glatt streichen. Die halbierten
Erdbeeren gleichmäßig auf dem Teig verteilen.

    
	
Baiser zubereiten: Die Eiweiße mit einer
Prise Salz steif schlagen. Nach und nach den Zucker einrieseln
lassen und weiter schlagen, bis sich glänzende Spitzen bilden. Zum
Schluss den Vanilleextrakt unterrühren.

    
	
Baiserhaube auftragen: Das Baiser
gleichmäßig über die Erdbeeren streichen und dabei sicherstellen,
dass der Teigrand der Form komplett bedeckt ist.

    
	
Backen: Den Erdbeerkuchen mit
Baiserhaube im vorgeheizten Ofen für ca. 25-30 Minuten backen, bis
das Baiser goldbraun ist.

    
	
Abkühlen lassen und servieren: Den
Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form etwas abkühlen lassen,
dann vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter
vollständig auskühlen lassen. In Stücke schneiden und
servieren.

  



        
Genieße diesen herrlich fruchtigen
Erdbeerkuchen mit einer luftigen Baiserhaube!

        
 

        

ein einfaches Rezept für köstliche
Blaubeermuffins:

Zutaten:



        

  

    
	200g frische Blaubeeren

    
	250g Mehl

    
	150g Zucker

    
	120ml Milch

    
	80g Butter, geschmolzen

    
	2 Eier

    
	2 TL Backpulver

    
	1 TL Vanilleextrakt

    
	Eine Prise Salz

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Muffinförmchen
vorbereiten: Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und
lege ein Muffinblech mit Papierförmchen aus.

    
	
Blaubeeren vorbereiten: Die frischen
Blaubeeren vorsichtig waschen und trocken tupfen. Zur Seite
stellen.

    
	
Trockene Zutaten mischen: In einer
großen Schüssel das Mehl, den Zucker, das Backpulver und eine Prise
Salz vermischen.

    
	
Flüssige Zutaten hinzufügen: In einer
anderen Schüssel die geschmolzene Butter, die Milch, die Eier und
den Vanilleextrakt vermengen.

    
	
Teig herstellen: Die flüssigen Zutaten
zu den trockenen Zutaten geben und vorsichtig vermischen, bis
gerade so ein Teig entsteht. Es ist wichtig, den Teig nicht zu
stark zu mischen, um die Blaubeeren nicht zu zerdrücken.

    
	
Blaubeeren unterheben: Die Blaubeeren
vorsichtig unter den Teig heben, bis sie gleichmäßig verteilt
sind.

    
	
Muffins formen: Den Teig gleichmäßig auf
die vorbereiteten Muffinförmchen verteilen, dabei jede Form zu etwa
zwei Dritteln füllen.

    
	
Backen: Die Muffins im vorgeheizten Ofen
für ca. 20-25 Minuten backen, oder bis sie goldbraun sind und ein
in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt.

    
	
Abkühlen lassen und servieren: Die
Muffins aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten in der Form abkühlen
lassen, dann auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.
Genieße sie warm oder bei Raumtemperatur.

  



        
Diese frischen Blaubeermuffins sind perfekt für
ein schnelles Frühstück oder einen leckeren Snack
zwischendurch!

        
 

        

ein klassisches Rezept für eine Schwarzwälder
Kirschtorte:

Zutaten:

Für den Biskuitteig:



        

  

    
	6 Eier

    
	180g Zucker

    
	150g Mehl

    
	50g Kakaopulver

    
	1 TL Backpulver

    
	Eine Prise Salz

  



        
Für die Füllung und Dekoration:

        

  

    
	500ml Sahne

    
	3 EL Zucker

    
	1 Glas (ca. 720ml) Sauerkirschen
(Abtropfgewicht ca. 350g)

    
	100ml Kirschwasser

    
	Schokoladenraspel oder -locken zum
Dekorieren

    
	Kirschen zum Garnieren (optional)

  



        
Zubereitung:

        

  

    
	
Ofen vorheizen und Backform vorbereiten:
Heize deinen Ofen auf 180°C (Umluft) vor und fetten zwei runde
Backformen (ca. 20-22cm Durchmesser) leicht ein. Lege den Boden mit
Backpapier aus.

    
	
Biskuitteig vorbereiten: Die Eier
trennen. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. Nach und
nach den Zucker einrieseln lassen und weiter schlagen, bis sich
glänzende Spitzen bilden. Die Eigelbe vorsichtig unterheben. Mehl,
Kakaopulver und Backpulver vermischen und vorsichtig unter die
Eimasse heben, bis alles gerade so vermengt ist. Den Teig
gleichmäßig auf die vorbereiteten Backformen verteilen.

    
	
Backen: Die Böden im vorgeheizten Ofen
für ca. 25-30 Minuten backen, oder bis ein in die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommt. Aus dem Ofen nehmen und in der Form
etwas abkühlen lassen, dann vorsichtig aus der Form lösen und auf
einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.

    
	
Sauerkirschen vorbereiten: Die
Sauerkirschen abtropfen lassen und den Saft auffangen. Die Kirschen
mit dem Kirschwasser vermengen und kurz beiseite stellen.

    
	
Sahne schlagen: Die Sahne mit dem Zucker
steif schlagen.

    
	
Torte zusammensetzen: Einen der Böden
auf eine Tortenplatte legen. Mit einem Pinsel den Boden leicht mit
dem aufgefangenen Kirschsaft beträufeln. Die Hälfte der
geschlagenen Sahne gleichmäßig auf dem Boden verteilen und mit der
Hälfte der Kirschen belegen. Den zweiten Boden darauflegen und
wieder mit Kirschsaft beträufeln. Die restliche Sahne auf dem
oberen Boden verteilen. Die Torte mit Schokoladenraspeln oder
-locken bestreuen und nach Belieben mit ganzen Kirschen
garnieren.

    
	
Kühl stellen und servieren: Die
Schwarzwälder Kirschtorte für mindestens 2 Stunden kühl stellen,
damit sie gut durchziehen kann. Vor dem Servieren in Stücke
schneiden und genießen!

  









OEBPS/images/cover.png












