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Current rating 4. Click to rate.
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10 Bewertungen

4105

Zuger Kirschtorte (traditionell)
10 - 12 Stücke
Aufwändig
135 Min



Wer kennt sie nicht? Die klassische Zuger Kirschtorte mit Buttercrème, leichtem Biskuit und ganz viel Kirsch.
KIRSCH IN HÜLLE UND FÜLLE:

Der Konditor Heinrich Höhn übernahm 1913 in Zug die «Kaffee-Wirtschaft zur Spindel» und richtete dort zusammen mit seiner Frau Hanna eine kleine Konditorei ein. Inspiriert durch die Verfügbarkeit an lokalem Kirsch, experimentierte Höhn mehrere Jahre an einer mit Kirs...
Weiterlesen  +
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Zutaten
Teig
3
 Eier

90 g
 Zucker

60 g
 Mehl

½ TL
 Dr. Oetker Backpulver

30 g
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 TL
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

40 g
 Butter, flüssig


Boden
3
 Eiweiss

75 g
 Zucker

1 TL
 Mehl

50 g
 Mandeln, gemahlen


Sirup
1.2 dl
 Kirsch

70 ml
 Wasser

40 g
 Puderzucker


Füllung
200 g
 Butter, weich 

80 g
 Puderzucker

2
 Eigelb (Raumtemperatur)

4 EL
 Kirsch

etwas
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot


Dekoration
40 g
 Mandelblättchen, geröstet

50 g
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot






Zubereitung:


Gesamt:










135 Min
Zubereitung:

70 Min

Backen:
55 Min
1


Vorbereiten
Auf 2 Backpapiere je einen Kreis mithilfe des Springformbodens (24 cm ø) zeichnen. Backpapier wenden, je auf ein Blech legen. Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Eier mit Zucker im Wasserbad unter ständigem Rühren max. handwarm wärmen. Aus dem Wasserbad nehmen, zu festem Schaum schlagen. Mehl mit Epifin mischen, in zwei Portionen zum Schaum sieben und sorgfältig darunterziehen. Zitronenschale und Butter beigeben und vorsichtig unterheben. Masse in die vorbereitete Form füllen, glatt streichen.
In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 40 bis 50 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 40 - 50 Min.

Leicht auskühlen lassen, vorsichtig aus der Form lösen, auf ein Kuchengitter stürzen, Papier entfernen und ganz auskühlen lassen.
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Boden
Backofen -Temperatur reduzieren.
Ober- und Unterhitze: 150 °C
Heissluft: 130 °C

Eiweiss steif schlagen. Zucker beifügen und weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Mandeln und Mehl mischen und sorgfältig unter die Eiweissmasse ziehen. Je eine Hälfte der Masse in den vorbereiteten Backpapier-Kreis verteilen.

Nacheinander in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 15 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 15 Min.

Japonaise-Böden auf ein Gitter stürzen, Papier vorsichtig von den noch warmen Böden lösen.
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Sirup
Alle Zutaten verrühren, bis der Puderzucker aufgelöst ist.





5


Füllung
Butter rühren, bis sich Spitzchen bilden. Restliche Zutaten beifügen und die Crème schaumig rühren. Ein Boden mit der rauhen Seite nach oben auf einen Tortenteller legen und mit gut ¼ der Buttercrème bestreichen. Biskuit darauflegen und mit Sirup beträufeln. Den Tortenrand nicht nässen, damit dieser stabil bleibt und gut mit der Buttercrème bestrichen werden kann. Zweiten Japonais-Boden auf der rauen Seite mit einem Drittel der verbliebenen Buttercrème bestreichen und so auf das Biskuit legen, dass die Seite mit der Buttercrème unten, also auf dem Biscuit, und die glatte Seite des Bodens oben liegt. Den Tortendeckel und -rand mit restlicher Buttercrème bestreichen und den Tortenrand mit Mandelblättchen garnieren, vorsichtig andrücken. Torte ca. 2 Stunden kühl stellen.





6


Dekoration
Die Torte vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben und mit einem Messerrücken ein Rautenmuster in die Buttercrème ziehen. Messer nach jeder gezogenen Rille mit einem Küchenpapier reinigen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot
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Rezept Tipps
Die Böden mit Dr. Oetker Kuchenglasur weiss bestreichen, damit diese stabiler werden und knusprig bleiben. 


Rezept Tipps
Die Böden lassen sich gut mit einer Schere zuschneiden.


Rezept Tipps
Der Sirup kann nach Belieben mit weniger Kirsch hergestellt werden. 











Hinweis

Tipp: Die Böden mit Dr. Oetker Kuchenglasur weiss bestreichen, damit diese stabiler werden und knusprig bleiben.&nbsp;


Tipp: Die Böden lassen sich gut mit einer Schere zuschneiden.


Tipp: Der Sirup kann nach Belieben mit weniger Kirsch hergestellt werden.&nbsp;


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  121 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1566 kj
374kcal

21.16 g


10.14 g


34.87 g


29.24 g


4.97 g


0.07 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


Pünktchen-Torte[image: Logo Image]
Backen


95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte
Zum Rezept






95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte









Süsses Spritzgebäck[image: Logo Image]
Backen


51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck
Zum Rezept






51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck









Schokoladiges Geisterschloss[image: Logo Image]
Backen


120 MinAufwändig
Schokoladiges Geisterschloss
Zum Rezept






120 MinAufwändig
Schokoladiges Geisterschloss









Grüne Moos-Torte[image: Logo Image]
Backen


110 MinAufwändig
Grüne Moos-Torte
Zum Rezept






110 MinAufwändig
Grüne Moos-Torte









Zuger Kirschtorte[image: Logo Image]
Backen


175 MinAufwändig
Zuger Kirschtorte
Zum Rezept






175 MinAufwändig
Zuger Kirschtorte









Überraschungskuchen mit Zahl[image: Logo Image]
Backen


125 MinAufwändig
Überraschungskuchen mit Zahl
Zum Rezept






125 MinAufwändig
Überraschungskuchen mit Zahl









Zauberhafte Blüten-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


105 MinAufwändig
Zauberhafte Blüten-Cupcakes
Zum Rezept






105 MinAufwändig
Zauberhafte Blüten-Cupcakes












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zuger Kirschtorte (traditionell)
Zubereitung:135 MinAufwändig10 - 12 Stücke
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Zutaten
Teig
3Eier
90 gZucker
60 gMehl
½ TLDr. Oetker Backpulver
30 gDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
1 TLDr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
40 gButter, flüssig
Boden
3Eiweiss
75 gZucker
1 TLMehl
50 gMandeln, gemahlen
Sirup
1.2 dlKirsch
70 mlWasser
40 gPuderzucker
Füllung
200 gButter, weich 
80 gPuderzucker
2Eigelb (Raumtemperatur)
4 ELKirsch
etwasDr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot
Dekoration
40 gMandelblättchen, geröstet
50 gPuderzucker


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Auf 2 Backpapiere je einen Kreis mithilfe des Springformbodens (24 cm ø) zeichnen. Backpapier wenden, je auf ein Blech legen. Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Eier mit Zucker im Wasserbad unter ständigem Rühren max. handwarm wärmen. Aus dem Wasserbad nehmen, zu festem Schaum schlagen. Mehl mit Epifin mischen, in zwei Portionen zum Schaum sieben und sorgfältig darunterziehen. Zitronenschale und Butter beigeben und vorsichtig unterheben. Masse in die vorbereitete Form füllen, glatt streichen.
In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 40 bis 50 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 40 - 50 Min.

Leicht auskühlen lassen, vorsichtig aus der Form lösen, auf ein Kuchengitter stürzen, Papier entfernen und ganz auskühlen lassen.





3


Boden
Backofen -Temperatur reduzieren.
Ober- und Unterhitze: 150 °C
Heissluft: 130 °C

Eiweiss steif schlagen. Zucker beifügen und weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Mandeln und Mehl mischen und sorgfältig unter die Eiweissmasse ziehen. Je eine Hälfte der Masse in den vorbereiteten Backpapier-Kreis verteilen.

Nacheinander in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 15 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 15 Min.

Japonaise-Böden auf ein Gitter stürzen, Papier vorsichtig von den noch warmen Böden lösen.





4


Sirup
Alle Zutaten verrühren, bis der Puderzucker aufgelöst ist.





5


Füllung
Butter rühren, bis sich Spitzchen bilden. Restliche Zutaten beifügen und die Crème schaumig rühren. Ein Boden mit der rauhen Seite nach oben auf einen Tortenteller legen und mit gut ¼ der Buttercrème bestreichen. Biskuit darauflegen und mit Sirup beträufeln. Den Tortenrand nicht nässen, damit dieser stabil bleibt und gut mit der Buttercrème bestrichen werden kann. Zweiten Japonais-Boden auf der rauen Seite mit einem Drittel der verbliebenen Buttercrème bestreichen und so auf das Biskuit legen, dass die Seite mit der Buttercrème unten, also auf dem Biscuit, und die glatte Seite des Bodens oben liegt. Den Tortendeckel und -rand mit restlicher Buttercrème bestreichen und den Tortenrand mit Mandelblättchen garnieren, vorsichtig andrücken. Torte ca. 2 Stunden kühl stellen.
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Dekoration
Die Torte vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben und mit einem Messerrücken ein Rautenmuster in die Buttercrème ziehen. Messer nach jeder gezogenen Rille mit einem Küchenpapier reinigen.







Rezept Tipps
	Die Böden mit Dr. Oetker Kuchenglasur weiss bestreichen, damit diese stabiler werden und knusprig bleiben. 
	Die Böden lassen sich gut mit einer Schere zuschneiden.
	Der Sirup kann nach Belieben mit weniger Kirsch hergestellt werden. 


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
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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. 
 *
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