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Tortenset
zum Backen von mehrstdckigen Torten
Produktinformation und Rezept

Artikelnummer: 628 552

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihr neues Tortenset besteht aus 3 Silikonformen, die Sie auch einzeln ver-
wenden kénnen. Zur platzsparenden Aufbewahrung sind die Silikonformen
ineinander stapelbar.

Die Silikonformen sind extrem flexibel und haben eine Antihaftwirkung.
Dadurch lassen sich die fertigen Tortenboden besonders leicht herausldsen
- ein Einfetten der Formen ist in der Regel nicht notwendig.

Die Silikonformen sind lebensmittelecht, hitze- und kdltebesténdig, form-
stabil und auslaufsicher, auch ohne Blech verwendbar und spiilmaschinen-
geeignet.

Damit Sie Ihr neues Tortenset gleich ausprobieren kdnnen, finden Sie in
dieser Anleitung eine Rezeptidee. Die Tortenbdden konnen Sie nach
Belieben auch mit anderen Cremefiillungen kombinieren. Lassen Sie Ihrer
Fantasie freien Lauf!

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und einen guten Appetit.

lhr Tchibo Team
»

\:\Z) www.tchibo.de/anleitungen



Wichtige Hinweise

'JEQOO“C Die Silikonformen ist fiir einen Temperaturbereich von
#7220 °C bis +200 °C geeignet.

- Die Silikonformen sind fiir den Gebrauch in Backofen,
Mikrowelle und Gefriergerdt geeignet. Zweckentfremden Sie sie
nicht! Beachten Sie auch die Empfehlungen lhres Backofen- bzw.
Mikrowellen-Herstellers.

. Q Stellen Sie die Silikonformen nicht in offene Flammen, auf Herd-
@ @ platten, auf den Boden des Backofens oder auf andere Warme-
quellen.
. @ Schneiden Sie in den Silikonformen keine Speisen und verwenden Sie

keine spitzen oder scharfen Gegenstdnde darin. Die Silikonformen
werden dadurch beschadigt.

@ Fassen Sie die heifen Silikonformen nur mit einem Backhandschuh
oA an.

. Die Silikonformen sind spiilmaschinengeeignet. Sortieren Sie sie aber
@ nicht direkt ber den Heizstdben ein.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfarbungen auf der Ober-
fldche der Silikonformen kommen. Diese sind weder gesundheitsschddlich
noch beeintrdchtigen sie die Qualitdt oder Funktion des Artikels.

+Durch das Material der Silikonformen kann sich die Backzeit um bis zu 20%
verkiirzen, wenn Sie Ihre vertrauten Rezepte verwenden. Beachten Sie auch
die Herstellerangaben Ihres Backofens beziiglich Temperatur und Backzeit.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie die Silikonformen vor dem ersten Gebrauch griindlich mit
heifem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitze Gegenstdnde, um das Material nicht zu
beschadigen.



D> Pinseln Sie das Innere der Silikonformen anschliepend mit einem
neutralen Speisedl ein.

Gebrauch

D> Spiilen Sie die Silikonformen vor dem Befiillen immer mit kaltem Wasser
aus.

D> Fetten Sie das Innere der Silikonformen ggf. mit Butter oder einem
neutralen Speisedl ein.
Ein Einfetten ist nur notwendig ...
... vor dem ersten Gebrauch,
... nach der Reinigung in der Spiilmaschine,
.. bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B. Biskuitteig)
oder sehr schweren Teigen.

> Bevor Sie die Tortenbdden aus den Silikonformen herauslésen, lassen Sie
sie ca. 5 Minuten in den Formen auf einem Gitterrost abkiihlen. In dieser
Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig und zwischen den Tortenbdden
und Silikonformen entsteht eine Luftschicht.

> Um die fertigen TortenbGden aus den Silikonformen herauszuldsen, ziehen
Sie den oberen Griffrand etwas auseinander. Wenn sich die B6den nicht
|sen wollen, fahren Sie ggf. einmal vorsichtig mit dem Riicken eines
stumpfen Messers o.A. am Rand entlang.

D> Stellen Sie die Silikonformen zum Befillen ggf. auf das Gitterrost Ihres
Backofens. Das erleichtert den Transport der befiillten Formen.

> Reinigen Sie die Silikonformen immer maglichst direkt nach dem
Gebrauch, da sich dann die Teigreste am besten [8sen. Lassen Sie die
Silikonformen jedoch immer erst ausreichend abkiihlen.



Mandeltorte mit Quarkcreme und Aprikosen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus ca. 25 Minuten Backzeit, 40 Minuten
Auskiihlzeit, 15 Minuten Zeit zum Vorkiihlen und 4 Stunden Kiihlzeit)

Zutaten (fiir 18 Stiicke)

Fiir den Teig: Fiir die Creme:
10 Eier (Gr. M) 7 Blatt weife Gelatine
1Prise Salz 300 g Magerquark
260 g Zucker 300 g Schmand
170 g zerlassene Butter 3 Pdckchen Vanillezucker
190 g gemahlene Mandeln 75 g Zucker
190 g Mehl 300 g Aprikosen aus der Dose
50 g Speisestarke 300 ml Sahne
150 g Aprikosenkonfitiire
AupBerdem:

Butter zum Einfetten

ungiftige und ungespritzte Bliiten zum Verzieren (z. B. Ganseblimchen und
Bellis, Lavendel und Ringelblumen oder auch kleine Rosen)

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Silikonformen mit Butter einfetten.

Die Eier trennen und das Eiweif mit Salz steif schlagen. Die Halfte des Zuckers
hinzugeben und so lange weiterschlagen, bis sich die Zuckerkristalle aufgeldst
haben und die Masse wieder ganz steif ist.

Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig quirlen. Die flissige Butter

hinzugiefen. Gemahlene Mandeln, Mehl und Speisestarke dariibersieben
(noch nicht gleich unterriihren!) und den Eischnee hinzugeben. Erst jetzt alles



unterheben. Den Teig auf die 3 Silikonformen verteilen und im Ofen etwa

25 Minuten goldbraun backen. Die Silikonformen herausholen und ggf. mit dem
Riicken eines stumpfen Messers vorsichtig am Rand entlang fahren, um die
Tortenbdden zu |8sen. Die Boden auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig
auskiihlen lassen. Die benutzten Silikonformen reinigen, da sie spater noch
einmal bendtigt werden.

Fiir die Creme die Gelatinebldtter nach Packungsanweisung in kaltem Wasser
einweichen. Magerquark, Schmand, 1,5 Packchen Vanillezucker und Zucker
verriihren. Die Aprikosen aus der Dose in einem Sieb abtropfen lassen (etwas
Saft auffangen) und wiirfeln.

3 Essloffel Aprikosensaft in einem Topf erwdrmen. Die Gelatine ausdriicken
und im warmen Saft aufldsen. 1 Ess|dffel Quarkmasse zur Gelatine riihren.
Diese Mischung unter die restliche Quarkmasse riihren und dann etwa

15 Minuten kiihl stellen. Die Sahne mit 1,5 Pdckchen Vanillezucker steif schla-
gen und zur Halfte unter die gelierende Quarkmasse riihren. Die andere Halfte
der geschlagenen Sahne ebenfalls kalt stellen.

Die ausgekiihlten Tortenbdden waagerecht halbieren. Jeweils den oberen Teil
der Boden mit der Schnittflache nach oben zuriick in die gereinigten Silikon-
formen legen. Die Aprikosenkonfitiire mit 3 Essloffeln Wasser in einem kleinen
Topf aufkochen. Die kochend heipe Mischung auf den Boden verstreichen.

Die Aprikosen darauf verteilen, dann die Quarkcreme dariiberstreichen.

Die restlichen Bdden darauflegen und alle 3 Torten-Stockwerke mindestens

4 Stunden kiihl stellen.

Die einzelnen Torten-Stockwerke aus den Formen l6sen: Dafiir zuerst mit dem
Riicken eines stumpfen Messers am Rand der Silikonform entlang fahren, dann
stiirzen und vorsichtig aus der Form driicken. Die Oberseite der einzelnen
Torten-Stockwerke mit der restlichen Sahne diinn bestreichen und alle Stock-
werke aufeinandersetzen. Mit den Bliiten verzieren und geniepen.
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