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Festtagstorten
im  Wonnemonat  Mai  zum  Nachbacken

Auch im Mai gibt es wieder den einen oder anderen Anlass, um Andere zum Nachmittagskaffee 
oder zur Geburtstagsfeier einzuladen. Dann kann man  seinen Gästen mit einer selbst gebacke-
nen Torte eine große Gaumenfreude bereiten. Schülerinnen der Berufsfachschule für Ernährung 
und Versorgung geben wieder köstliche, von ihnen erprobte Rezepte an uns weiter.

Liebevoll gebackene Torten 
versüßen uns den Mai. Er 
ist der mit Abstand be-

liebteste Monat zum Heiraten. 
Auch wenn der Mai nicht der 
Frühlingsbeginn ist, so steht 
er doch umgangssprachlich 
(„Alles neu macht der Mai!“) 
für einen Neubeginn und gilt 
als gutes Symbol für eine Hei-
rat. Doch der Mai steht ins-
gesamt im Zeichen von Feier-
tagen und Familienfesten wie 
Kommunionen und Konfirma-
tionen. Wenn die ganze Fami-
lie zu  festlichen Anlässen zu-
sammenkommt, dürfen Fest-
tagstorten auf der Kaffeetafel 
nicht fehlen. Die Schülerinnen 
der 11. Klasse der Berufsfach-
schule für Ernährung und 
Versorgung haben zusammen 
mit ihrer Lehrerin Bettina Kerl 

festliche Torten für den 
Kaffeetisch gebacken 

und garniert. 

Hier ein kleiner Vorgeschmack 
auf die Rezepte! 

Was ist eine Torte?
Eine Torte ist ein feiner, aus 
mehreren horizontalen Schich-
ten bestehender Kuchen, der 
nach dem Backen des Teiges 
mit Creme und/oder Früch-
ten gefüllt und anschließend 
verziert wird. Die meisten 
Torten basieren auf Biskuit-
masse oder einem Mürbteig. 
Klassische Torten kombinieren 
meist einen dünnen Mürbteig-
boden (zur Stabilisierung der 
Torte) mit Schichten aus Bis-
kuitböden. Die Füllung besteht 
häufig aus Cremes auf einer 
Grundlage von Butter (Butter-
cremetorte), geschlagener Sah-
ne (Sahnecremetorte)  oder 
Quark (Käsesahnetorte). Die 
Füllung wird je nach Rezept 
mit Zutaten wie Vanille, Kakao, 
Kaffee, gemahlenen Nüssen 
und frischen oder kandierten 
Früchten sowie Spirituosen 
aromatisiert. Auch Marzipan 
und Konfitüren werden ger-
ne verwendet. Häufig sind die 
Torten mit der Creme über-
zogen, die auch als Füllung 
dient. Manchmal aber auch mit 
Glasur oder Kuvertüre-  sowie 
mit Creme oder Schlagsahne 
aus dem Spritzbeutel, mit zu 
Blättern, Blüten und anderem 
geformter Marzipanmasse 
oder Schokolade und Früchten 
verziert. 
Traditionell werden Torten in 
runder Form hergestellt. Für 
bestimmte Formen aber, sowie 
in der gewerblichen Herstel-
lung werden auch rechteckige 

Formen verwendet- die einzel-
nen Stücke werden dann meist 
als Cremeschnitten oder ähn-
lich bezeichnet. Auch Kuppel-
formen (Rumbombe) sind mitt-
lerweile sehr beliebt, sowie di-
verse Fantasieformen (Sternen-
form etc.) die aber vorwiegend 
in der häuslichen Zubereitung 
zu finden sind.

Erdbeer-Charlotte
Im Mai leuchten uns die ers-
ten heimischen Erdbeeren auf 
dem Markt oder im Garten 
entgegen. Besonders in lecke-
ren Sahnetorten versteckt, wie 
bei unserer Erdbeer-Charlotte, 
sind sie unwiderstehlich. Wenn 
Sie die Erdbeer-Charlotte nach 
unserem Rezept nachbacken, 
werden Sie von Ihren Lieben 
sicherlich viele Komplimente er-
halten. Je nach verfügbarem re-
gionalem und saisonalem Obst 
können Sie die Sahnetorte fül-
len. Anstatt der Erdbeeren kön-
nen im Sommer natürlich auch 
Himbeeren oder andere Beeren-
früchte verwendet werden. 

Aprikosen-Nougat-Torte
Die Kombination aus dem Nou-
gattortenboden und den fruch-
tigen Aprikosen ist ein purer 
Genuss und bereitet den Gästen 
ein kleines Stück Freude auf 
dem Kuchenteller.

Schwarzwälder 
Kirschtorte
Die Schwarzwälder Kirschtorte 
ist ein echter Torten-Klassiker 
aus feinem Schoko-Biskuit, 
Schlagsahne und eingedickten 
Kirschen. Sie darf bei vielen 
Familien auf keiner Kaffee-
tafel fehlen. Mit unserem Re-
zept können Sie die perfekte 
Schwarzwälder-Kirschtorte 
zaubern. Das obligatorische 
Kirschwasser zum Tränken 

der Tortenböden können Sie
locker durch einen 

Kirschsaft ersetzen, 
damit Kinder 

auch in den 
Genuss dieser 

Torte 
kommen. 

Zutaten Biskuitboden: 4 Eier, 4 EL Wasser, 150g Zucker,
1 P. Vanillezucker, 150g Mehl, 1 TL Backpulver

Zutaten Füllung (Ambrosiacreme):  2 Blatt Gelatine weiß,
4 Blätter Gelatine rot, 200g Sauerrahm, 150g Joghurt,
2 EL Zucker, 1 TL Rum oder Zitronensaft, 200 ml Sahne, 
1 P. Vanillezucker, etwa 250g Erdbeeren 

Zubereitung:
Aus den Zutaten eine Biskuitroulade herstellen und mit Erd-
beerkonfitüre füllen. Eine glatte Schüssel mit möglichst rundem 
Boden mit Frischhaltefolie auskleiden. Ausgekühlte Biskuitrou-
lade in „dünne Scheiben“ schneiden. Dann die Schüssel mit den 
Biskuitscheiben auslegen. Für die Ambrosiacreme die Gelatine 
etwa fünf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif 
schlagen. Sauerrahm, Joghurt, Zucker und Rum oder Zitronen-
saft gut verrühren. Gelatine ausdrücken und im Wasserbad auf-
lösen. 2-3 EL Creme zur Gelatine geben und diese Masse dann 
unter die restliche Creme rühren. Etwa 10 Minuten kühl stellen 
und dann die steif geschlagene Sahne unterziehen. Die Hälf-
te der Creme einfüllen, frische Erdbeerstücke darauf verteilen 
und die restliche Creme darüber geben, glattstreichen und mit 
den übrigen Biskuitscheiben als Deckel belegen. Die Torte über 
Nacht in den Kühlschrank stellen und schnittfest werden las-
sen. Vor dem Servieren die Charlotte auf eine runde Platte stür-
zen. Mit Sahnetupfen und frischen Erdbeeren auf dem oberen 
Rand verzieren. 
Die Füllung kann auch mit einer anderen Joghurtcreme zube-
reitet werden – je nach Belieben. Wer keine rote Gelatine zur 
Hand hat, kann sie natürlich gegen weiße austauschen. 
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Wir  wünschen  Ihnen  viel   
Freude  und  gutes  Gelingen   

bei  der Herstellung  dieser  Torten   
und  entspannte  Feiern  im Kreise   

Ihrer Familien  und  Freunden.   
Genießen  Sie die  kostbaren  

Stunden  des   
Beisammenseins!

Erdbeer-Charlotte

Tortenboden: Einen hellen Biskuitteig von 6 Eiern 
herstellen und mit 3 EL Nuss-Nuss-Nougatcreme verfeinern. 

Füllung: Aprikosen, ca. 480 g frisch oder 1 Dose, 
1 P. Tortenguss klar, 500 ml Sahne, 2 P. Vanillinzucker,
2 P. Sahnesteif, 2 Aprikosenhälften

Zubereitung:
Am Vortag den Nougat-Biskuit herstellen, 
2x durchschneiden und auf eine Platte setzen. 
Den Tortenboden mit einem Tortenring 
umschließen. Die abgetropften Aprikosen 
bis auf 5 Hälften auf den unteren Boden legen.
Aus 1/4 l Aprikosensaft einen Tortenguss 
herstellen und über die Aprikosen geben. 
Sahne erst anschlagen und dann mit
Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen.
Die Aprikosenhälften fein würfeln. 
Im Anschluss daran einen 2. Boden auflegen 
und mit Saft oder Likör tränken. 1/3 der Sahne mit den 
Aprikosenwürfeln mischen und auf den Tortenboden 
streichen. Für den „Deckel“ nun den dritten Boden 
auflegen. Die Torte dann ca. 20 Min. zwischenkühlen. 
Danach den Tortenring entfernen und mit der 
restlichen Sahne einkleiden, den Rand mit 
Schokoraspel „bewerfen“ und mit 
Sahnetupfen verzieren. Zuletzt die 
Aprikosenspalten in die Sahnetupfen 
legen und mit Pistazien bestreuen.

Aprikosen-
Nougat-Torte

Zutaten Mandel-Schoko-Biskuit:
6 Eiweiß und 50 g Zucker, 6 Eigelb,150 g Zucker und  
4 EL heißes Wasser, 100 g Mehl, 30 g Speisestärke,  
50 g Kakaopulver, 1 TL Backpulver, 
100 g gemahlene Mandeln 

Füllung und Garnitur:
1 Glas Sauerkirschen, abgetropft – Saft auffangen 
4 EL Kirschwasser oder Kirschlikör, 2 EL Kirschsaft 
750 g Sahne, 3 EL Puderzucker, Sahnesteif, 1 EL Kirschwasser
30 g geraspelte Schokolade 

Zubereitung:
Ofen auf 180° vorheizen. Die Eier sorgfältig trennen. Das Ei-
weiß und 50 g Zucker steif schlagen. In einer anderen Schüs-
sel Eigelb, 150 g Zucker und 4 EL heißes Wasser auf höchster 
Stufe schaumig schlagen. Eischnee auf die Schaummasse 
gleiten lassen. Dann Mehl, Speisestärke, Kakao und Back-
pulver mischen, auf den Eischnee sieben. Die gemahlenen 
Mandeln hinzufügen und alles vorsichtig unterheben. 
Die Masse dann in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ø 
Tortenform geben und ca. 50 Minuten backen. 
Anschließend den Biskuit auf ein mit Backpapier belegtes 
Kuchengitter stürzen und über Nacht auskühlen lassen. Am 
folgenden Tag zweimal durchschneiden und den unteren 
Boden auf eine Tortenplatte legen. Nach Belieben einen 
Mürbteig-Unterboden herstellen und mit säuerlicher Konfi-
türe bestreichen (Benötigt man allerdings nicht unbedingt). 

Füllung und Garnitur: 
Kirschwasser oder Kirschlikör mit 2 EL Kirschsaft vermischen 
und den Tortenboden mit der Hälfte tränken.
1 gehäufter EL Speisestärke und 250 ml Kirschsaft glattrüh-
ren, unter Rühren aufkochen, etwas abkühlen lassen, auf 
den getränkten Boden streichen. Mit den Sauerkirschen in 
Kreisen belegen; 16 Kirschen für die Garnitur beiseitelegen.
Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Kirsch-
wasser untermischen. Den mit Kirschen belegten Tortenbo-
den mit einer Sahneschicht bestreichen. Zweiten Tortenbo-
den darauf legen, mit der restlichen Flüssigkeit tränken und 
mit einer Sahneschicht bedecken. Dann die Deckplatte auf-
legen, leicht andrücken. Einen Teil der Sahne in einen Spritz-
beutel mit Sterntülle füllen. Mit der übrigen Sahne die Torte 
überziehen und glatt streichen. Mit geraspelter Schokolade 
bestreuen. 16 Tortenstücke markieren, Sahnerosetten auf-
spritzen und mit den Kirschen garnieren. Die Torte kalt stel-
len und mindestens 2 bis 3 Stunden ziehen lassen. 

Schwarzwälder 
Kirschtorte


