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Current rating 5. Click to rate.
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5 Bewertungen

555

Naked Cake Hochzeitstorte
etwa 22 Stücke
Etwas Übung erforderlich
60 Min



Zartes Biskuit mit einer Erdbeerfüllung und Schlagrahm


Drucken

Teilen









Zutaten
Biskuitteig
10
 Eier (Grösse M)

225 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

225 g
 Mehl

4 TL
 Dr. Oetker Backpulver gestrichen

100 g
 Mandeln, gemahlen


Erdbeerfüllung
2 Blätter
 Dr. Oetker Gelatine

250 g
 Erdbeeren

25 g
 Zucker


Mascarponefüllung
8 Blätter
 Dr. Oetker Gelatine

400 g
 Schlagrahm -x , kalt

750 g
 Mascarpone

500 g
 Magerquark

100 g
 Zucker

5 EL
 Zitronensaft


Zum Verzieren
etwa 200 g
 Schlagrahm -x , kalt

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter

einige
 Rosen , unbehandelt



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver gestrichen
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Rahmhalter






Zubereitung:


Gesamt:










60 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
35 Min
1


Vorbereiten
Je eine Springform à Ø 26 cm und Ø 20 cm mit Dr. Oetker Backspray einfetten und die Böden mit Backpapier belegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Biskuitteig
Eier in einer großen Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Min. schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Min. unter Rühren einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backpulver und Mandeln mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Teig in beiden Springformen gleich hoch verteilen und glatt streichen. Wenn möglich Formen auf dem Rost nebeneinander in den Backofen schieben.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Dir Tortenböden aus den Formen lösen, auf mit Backpapier belegte Kuchenroste stürzen und erkalten lassen.
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Backpapier vorsichtig abziehen. Die Böden zweimal waagerecht durchschneiden. Den größeren unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumstellen.
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Erdbeerfüllung
Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Erdbeeren waschen, putzen und mit dem Zucker pürieren. Gelatine nach Packungsanleitung auflösen. Etwa 4 EL des Erdbeerpürees mit einem Schneebesen unter die Gelatine rühren, dann in das übrige Püree langsam einrühren.
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Mascarponefüllung
Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Schlagrahm steif schlagen. Mascarpone mit Quark, Zucker und Zitronensaft verrühren. Gelatine nach Packungsanleitung auflösen. Erst etwa 4 EL der Mascarponecrème mit einem Schneebesen unter die Gelatine rühren, dann in die übrige Crème einrühren. Schlagrahm in 2 Portionen unterheben. Etwa 7 geh. EL der Crème auf den Boden im Tortenring geben und verstreichen. Etwa 4 EL Erdbeerpüree in die Mitte geben. Das Püree mit der Gabel vorsichtig in die Crème ziehen, dabei den äußeren Rand frei lassen, so dass die Erdbeerfüllung außen nicht zu sehen ist. Den mittleren Boden auflegen und erneut wie oben beschrieben verfahren. Auf den obersten Boden eine sehr dünne Mascarponeschicht streichen.
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Den kleinen unteren Boden auf eine Platte geben und einen Tortenring darumstellen. Etwa 5 EL der Mascarponecrème daraufgeben und verstreichen. Etwa 3 EL Erdbeerpüree in die Mitte geben und wie oben beschrieben marmorieren. Die kleine Torte ebenfalls wie die großen Torten füllen und zusammensetzen. Auf den obersten Boden ebenfalls eine sehr dünne Crèmeschicht streichen. Beide Torten mind. 2 Std. in den Kühlschrank stellen.
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Verzieren
Schlagrahm mit Rahmhalter steif schlagen. Tortenringe mit einem Tafelmesser lösen und entfernen, Rand ggf. mit dem Tafelmesser glätten. Die Torten hauchdünn mit Schlagrahm einstreichen, dabei mit dem Rand beginnen. Die kleine Torte mittig auf die große Torte setzen und mit Rosen verzieren.







Produkte ansehen
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver gestrichen
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Rahmhalter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  158 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1176 kj
281kcal

18.50 g


10.40 g


18.08 g


12.71 g


7.05 g


15.24 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Weihnachtliches Lebkuchenhaus[image: Logo Image]
Backen


130 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachtliches Lebkuchenhaus
Zum Rezept






130 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachtliches Lebkuchenhaus









Schaffhauserzungen[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Schaffhauserzungen
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Schaffhauserzungen









Marronitorte[image: Logo Image]
Backen


150 MinEtwas Übung erforderlich
Marronitorte
Zum Rezept






150 MinEtwas Übung erforderlich
Marronitorte









Vanille-Beeren-Naked-Cake[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Beeren-Naked-Cake
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Beeren-Naked-Cake









Naked Cake[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Naked Cake
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Naked Cake









Naked Cake mit Rhabarber[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
Naked Cake mit Rhabarber
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Naked Cake mit Rhabarber









Sfogliatine[image: Logo Image]
Backen


150 MinEtwas Übung erforderlich
Sfogliatine
Zum Rezept






150 MinEtwas Übung erforderlich
Sfogliatine












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:60 MinEtwas Übung erforderlichetwa 22 Stücke
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Zutaten
Biskuitteig
10Eier (Grösse M)
225 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
225 gMehl
4 TLDr. Oetker Backpulver gestrichen
100 gMandeln, gemahlen
Erdbeerfüllung
2 BlätterDr. Oetker Gelatine
250 gErdbeeren
25 gZucker
Mascarponefüllung
8 BlätterDr. Oetker Gelatine
400 gSchlagrahm -x , kalt
750 gMascarpone
500 gMagerquark
100 gZucker
5 ELZitronensaft
Zum Verzieren
etwa 200 gSchlagrahm -x , kalt
1 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
einigeRosen , unbehandelt
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Vorbereiten
Je eine Springform à Ø 26 cm und Ø 20 cm mit Dr. Oetker Backspray einfetten und die Böden mit Backpapier belegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Biskuitteig
Eier in einer großen Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Min. schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Min. unter Rühren einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backpulver und Mandeln mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Teig in beiden Springformen gleich hoch verteilen und glatt streichen. Wenn möglich Formen auf dem Rost nebeneinander in den Backofen schieben.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Dir Tortenböden aus den Formen lösen, auf mit Backpapier belegte Kuchenroste stürzen und erkalten lassen.
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Backpapier vorsichtig abziehen. Die Böden zweimal waagerecht durchschneiden. Den größeren unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumstellen.





4


Erdbeerfüllung
Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Erdbeeren waschen, putzen und mit dem Zucker pürieren. Gelatine nach Packungsanleitung auflösen. Etwa 4 EL des Erdbeerpürees mit einem Schneebesen unter die Gelatine rühren, dann in das übrige Püree langsam einrühren.
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Mascarponefüllung
Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Schlagrahm steif schlagen. Mascarpone mit Quark, Zucker und Zitronensaft verrühren. Gelatine nach Packungsanleitung auflösen. Erst etwa 4 EL der Mascarponecrème mit einem Schneebesen unter die Gelatine rühren, dann in die übrige Crème einrühren. Schlagrahm in 2 Portionen unterheben. Etwa 7 geh. EL der Crème auf den Boden im Tortenring geben und verstreichen. Etwa 4 EL Erdbeerpüree in die Mitte geben. Das Püree mit der Gabel vorsichtig in die Crème ziehen, dabei den äußeren Rand frei lassen, so dass die Erdbeerfüllung außen nicht zu sehen ist. Den mittleren Boden auflegen und erneut wie oben beschrieben verfahren. Auf den obersten Boden eine sehr dünne Mascarponeschicht streichen.
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Den kleinen unteren Boden auf eine Platte geben und einen Tortenring darumstellen. Etwa 5 EL der Mascarponecrème daraufgeben und verstreichen. Etwa 3 EL Erdbeerpüree in die Mitte geben und wie oben beschrieben marmorieren. Die kleine Torte ebenfalls wie die großen Torten füllen und zusammensetzen. Auf den obersten Boden ebenfalls eine sehr dünne Crèmeschicht streichen. Beide Torten mind. 2 Std. in den Kühlschrank stellen.
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Verzieren
Schlagrahm mit Rahmhalter steif schlagen. Tortenringe mit einem Tafelmesser lösen und entfernen, Rand ggf. mit dem Tafelmesser glätten. Die Torten hauchdünn mit Schlagrahm einstreichen, dabei mit dem Rand beginnen. Die kleine Torte mittig auf die große Torte setzen und mit Rosen verzieren.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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