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Vorwort

Rezepte aus der Mehlspeisenkiiche

In diesem Kochbuch finden sie meine aus drei Generationen
gesammelten und zeitgemdR angepassten mehrfach erprobten
Rezepte.

Von A wie Apfelstrudel, bis Z wie Zwieback, finden Sie lber 223
traditionelle Rezepte von Torten, Kuchen, Strudeln, Rouladen,
Schnitten sowie Weihnachts- und Teebackereien und vieles mehr.

Die traditionelle Vielfalt der 6sterreichischen Mehlspeisenkiiche
verbindet Einfllisse aus ganz Europa. Der Ursprung liegt in der Zeit der
einstigen Habsburgermonarchie mit meist béhmischen, italienischen
und ungarischen Einflissen. Durch die zeitgemafe Anpassung der
Rezepte durch die ,Wiener Zuckerbacker” stehen die siRen
Kostlichkeiten fir einen besonderen Genuss in der Osterreichischen
Kiche.

Dieses Kochbuch wurde von mir, wie bereits mein Kochbuch , Genuss
aus der eigenen Kiche”, ebenfalls als Arbeitsbuch ohne lllustrationen
geschrieben.

Ich wiinsche Ihnen ein gutes Gelingen.
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1. Sachertorte

Zutaten: 16 dag Butter, 16 dag Staubzucker, 1 Pck. Vanillinzucker,
16 dag Schokolade oder Kuvertiire, 5 Eier, 16 dag Mehl, 1/2 Pck.
Backpulver, Marillenmarmelade

Schokoladeglasur - 10 dag Schokolade, 20 dag Kristallzucker, 1/8 |
Wasser, 2 dag Butter

Butter mit Staubzucker, Vanillinzucker und weich gewarmter
Schokolade gut verriihren. Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter
nach und nach in die Buttermasse geben und sehr schaumig riihren.
Das mit Backpulver versiebte Mehl und den steifgeschlagenen
Schnee von 5 Eiklar abwechselnd unterheben. Teig in eine befettete
und bemehlte Tortenform fiillen und bei 160 Grad ca. 1 Stunde
backen. In der Form auskihlen lassen. Am nachsten Tag Torte einmal
durchschneiden, mit Marillenmarmelade bestreichen und
zusammensetzen. Die Torte ganz mit Marmelade (iberziehen und mit
Schokoladeglasur glasieren.

Flr die Glasur Wasser mit Zucker bis zur kleinen Perle spinnen,
Schokolade mit Butter Giber Dampf erweichen, gut verriihren und
|6ffelweise mit lauwarmem Zucker verrihren.

2. Linzer Torte

Es gibt zwei Arten von Linzer Torte, eine helle und eine dunkle Linzer
Torte.

Die helle Linzer Torte ist angeblich die Original Linzer Torte nach dem
Uberlieferten Rezept von Konditor Johann Conrad Vogel. Das
nachstehende Rezept ist ein "Annadherungsrezept”, weil die
Umrechnung von Loth auf Dekagramm nicht ganz genau diese MaRe
ergibt (1 Loth = 1,75 dag).



Helle oder Original Linzer Torte

Zutaten: 30 dag Butter, 15 dag Zucker, 2 Eier, 35 dag glattes Mehl,
1 Pck. Backpulver, abgeriebene Schale einer Zitrone, Zimt,
Ribiselmarmelade

Butter, Zucker, Eier, Zitronenschale und Zimt schaumig rihren. Das
mit Backpulver versiebte Mehl mit der Masse abbréseln. Die Halfte
der Broselmasse in die Tortenform fullen, flach driicken und mit
Ribiselmarmelade bestreichen. Die andere Halfte des Teiges
dariiberlegen und mit dem Finger, vom Rand ausgehend, eine Spirale
zeichnen. Bei maRiger Hitze backen.

Dunkle oder Falsche Linzer Torte

Zutaten: 14 dag Mehl, 14 dag Butter, 14 dag Zucker, 14 dag mit der
Schale geriebene Mandeln oder Haselniisse, 3 Eidotter, geriebene
Zitronenschale, Zimt, gemahlene Nelken, eventuell 1 Schuss
Weifswein, Ribiselmarmelade, 1 Ei zum Bestreichen, gehobelte
Mandelbldttchen

Butter mit Mehl verbréseln und mit Zucker, Mandeln, Dotter,
Zitronenschale, Zimt, Nelken und eventuell 1 Schuss WeiRwein rasch
zu einem Teig verarbeiten. Teig mindestens 1 Stunde kihl rasten
lassen. Dann 2/3 des Teiges in eine Tortenform legen. Mit Ausnahme
eines fingerbreiten Randes den Teig mit Ribiselmarmelade
bestreichen. Vom (brigen Teig fingerdicke Rollchen formen und
rautenférmig dariiberlegen und schliefllich mit einer etwas dickeren
Teigrolle den Rand abschlief3en. Gitter und Rand mit verquirltem Ei
bestreichen und mit gehobelten Mandeln bestreuen. Bei maRiger
Hitze (ca. 160 Grad) langsam backen.
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Tipp: Linzer Torten sollte man mdglichst mehrere Tage vor dem
Verzehr backen. Besonders gut schmecken sie, wenn man sie in
Frischhaltefolie einwickelt und kiihl lagert.

3. Nusstorte

Zutaten: 20 dag Staubzucker, 20 dag geriebene Niisse, 4 Eier, 1 EL
Bréseln.Fiir die Kaffeecreme: 15 dag Butter, 15 dag Zucker, 1 Eidotter,
1/16 | starker, schwarzer Kaffee

Eier mit Staubzucker sehr schaumig rithren, Niisse und Brdseln
einmengen. Die Masse in eine befettete und bemehlte Tortenform
fullen und bei Mittelhitze 50 Minuten backen. Torte aus der Form
nehmen und auskihlen lassen. Dann durchschneiden und mit
Kaffeecreme fiillen, zusammensetzen und mit restlicher Creme
aullen bestreichen.

Flir die Creme Butter cremig riihren, nach und nach Zucker, Dotter
und Kaffee einrihren.

4. Tante Emmy’s schnelle Nusstorte

Zutaten: 12 dag Butter, 15 dag Zucker, 3 Eier, 15 dag geriebene
Niisse, 8 dag Mehl, 5 dag Bréseln, % Pck. Backpulver; 8 dag — 10 dag
Kochschokolade, ca. 1/8 | starker Kaffee mit etwas Obers versehen

Butter mit Zucker und ganzen Eiern schaumig riihren. Das mit
Backpulver versiebte Mehl mit Nissen und Broseln unterheben. Teig
in eine befettete und bemehlte Tortenform fillen und bei Mittelhitze
backen. Schokolade erwarmen und mit Kaffee verriihren, sodass eine
cremige Masse entsteht. Diese ausgekiihlte Torte mit der Creme



bestreichen und mit der Gabel ein Muster zeichnen oder die Torte
mit der Creme fullen.

5. ,Besoffene Liesl”

Zutaten: 6 Eier, 6 gehdufte EL Staubzucker, 6 EL Brésel, % | WeifSwein,
Zucker, Zimt, Gewlirznelken, Zitrone; Schlagobers, erweichte
Schokolade

Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter mit Staubzucker schaumig
rihren. Brésel nach und nach beigeben. Eiklar zu schmierigem
Schnee schlagen und in die Dottermasse einmengen. Masse in eine
befette und bemehlte Tortenform fiillen und bei 200 Grad backen.
Wein mit Zucker, Zimt, Gewdirznelken und Zitrone erwarmen und
abkiihlen lassen. Uber die abgekiihlte Torte gieRen. Torte mit
geschlagenem Obers und warmer flissiger Schokolade servieren.

6. Pischinger Torte

Zutaten: 1 Packung Tortenoblaten, 12 dag Butter, 8 dag Staubzucker,
7 dag Kakao, 7 dag geréstete Haselniisse, eventuell Schokoladeglasur

Butter schaumig rithren, mit Staubzucker, Haselnissen und Kakao gut
abmischen. Vier Oblaten mit der Creme gleichmaRig einstreichen und
zusammensetzen. Leicht gegen die Arbeitsflache driicken, damit die
Teile gut zusammenhalten. Nach Belieben kann man diese Torte auch
mit Schokoladenglasur lberziehen.



7. Malakoff Torte

Zutaten: 40 bis 50 Biskotten; zum Trdnken 3 EL Rum, 3 EL starker
schwarzer Kaffee;

Fiir die Creme: 15 dag Butter, 15 dag Zucker, 1 Eidotter, 1/16 | Rum,
1/16 | starker schwarzer Kaffee, 1/4 | Schlagobers, Schokolade

Fir die Creme Butter schaumig rithren, Zucker und Eidotter
dazugeben und alles sehr schaumig riihren. Rum, Kaffee und etwas
ungeschlagenes Obers dazuriihren; die Creme soll ziemlich steif sein.
Den Boden einer Tortenform dicht mit Biskotten belegen, eventuell
halbe Biskotten am Rand aufstellen. Biskotten vorher kurz in die
Rum - Kaffee-Mischung tauchen. Tortenboden mit etwas Creme
bestreichen, dann wieder getrankte Biskotten darauflegen.
Abwechselnd Creme und Biskotten einfillen. Die letzte Lage soll von
Biskotten gebildet werden. Torte mit Frischhaltefolie zudecken, leicht
beschweren und mindestens tber Nacht kaltstellen. Dann aus der
Form nehmen, mit geschlagenem Obers bestreichen und mit
geriebener Schokolade bestreuen.

8. Panama Torte

Zutaten: 14 dag geriebene Mandeln, 14 dag Kochschokolade, 14 dag
Zucker, 7 Eier

Fiir die Creme: 18 dag Butter, 10 dag Staubzucker, 1 Pck.
Vanillinzucker, 7 dag Kochschokolade, 2 Eier

7 Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter mit Zucker schaumig rihren.
Geriebene Mandeln und erweichte Schokolade einriihren. Den
Schnee von 7 Eiklar leicht unterziehen. Masse in eine befettete und
bemehlte Tortenform fiillen und bei schwacher Mittelhitze



45 Minuten backen. Torte aus der Form stiirzen und auskiihlen
lassen.

Fir die Creme Butter, Staubzucker und Vanillinzucker schaumig
rihren. Erweichte Schokolade und die Eier dazugeben und so lange
rihren, bis die Creme flaumig ist.

Die ausgekiihlte Torte in der Mitte durchschneiden, mit einem Teil
der Creme fillen, wieder zusammensetzen und aufen mit der
restlichen Creme bestreichen. Die Torte mit geschalten, grob
gehackten, braun gerdsteten Mandeln bestreuen.

9. Mohntorte "Tante Jeli"

Zutaten: 14 dag Butter, 4 dag Staubzucker, 5 - 6 Eier, 10 dag
Kristallzucker, 19 dag gemahlener Mohn, 8 dag geriebene Haselniisse,
1 Prise Salz, Zimt, abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone, Rum

Die Butter mit dem Staubzucker, Zimt und Salz, der abgeriebenen
Zitronenschale sowie einen guten Schuss Rum cremig riihren. Eier in
Dotter und Klar trennen. Eidotter nach und nach unter die
Buttermasse rithren. Mohn und Nisse leicht einriihren. Eiklar mit
dem Kristallzucker zu schmierigem Schnee schlagen und behutsam
unter die Buttermasse ziehen. Teig in eine befettete und bemehlte
Tortenform fiillen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca.
45 Minuten backen.

Die ausgekiihlte Torte mit Staubzucker bestreuen.

10. Gebackene Topfentorte

Zutaten: 15 dag Mehl, 10 dag Butter, 5 dag Zucker, 1 Ei
Fiille: 50 dag Topfen, 5 dag Zucker, 3 Eier, 1/2 Pck. Puddingpulver



Vanille, 4 cl Milch, Saft und Schale von 1 Zitrone, 1 Pck. Vanillinzucker,
11 dag Kristallzucker, Rosinen

Mehl mit 10 dag Butter verbrdseln und mit 5 dag Zucker und 1 Ei
rasch zu einem Teig verarbeiten. Teig 1/2 Stunde kihl rasten lassen.
Topfen mit 5 dag Zucker, 3 Eidotter, Puddingpulver, Milch,
Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale und Vanillinzucker gut
abrihren. Eiklar mit Kristallzucker zu festem Schnee schlagen und
unter die Topfenmasse heben. Rosinen dazugeben. Eine Tortenform
inklusive Rand mit Teig auslegen und Topfenfille einstreichen. In das
stark vorgeheizte Rohr schieben. Rohr fiir 10 Minuten spaltbreit
offenlassen, Hitze zuriickdrehen und die Torte bei 170 Grad ca.

1 Stunde backen. Noch heiR aus der Form nehmen.

11. Topfen - Obers — Torte

Zutaten:

Miirbteigboden: 5 dag Butter, 8 dag Mehl, 2 dag Staubzucker,

1/2 Pck. Vanillinzucker, 1 Prise Salz, 1 Eidotter

Biskuittorte: 4 Eier, 12 dag Kristallzucker, 13 dag Mehl, etwas
abgeriebene Zitronenschale

Topfencreme: 25 dag Topfen, 12 dag Staubzucker, 1 Vanillinzucker,
Saft und Schale von 1 Zitrone, 300 ml Obers, 5 Blatt Gelatine;
Marillenmarmelade, Staubzucker

Zuerst den Miirbteig zubereiten. Mehl mit Butter verbroseln und mit
den restlichen Zutaten rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Kurz
kiihl stellen und anschliefend ausrollen und in eine Tortenform
legen. Mehrmals mit der Gabel einstechen und bei 180 Grad goldgelb
backen. Ausgekiihlt mit Marillenmarmelade bestreichen.

Fir die Biskuittorte Eier mit Zucker und Zitronenschale sehr schaumig
rihren und Mehl vorsichtig einmelieren. Masse in eine befettete und
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bemehlte Tortenform flllen und im Rohr bei 180 Grad 30 bis 45
Minuten backen. Torte auf ein gezuckertes Backpapier stiirzen und
auskuhlen lassen. Von der schéneren Seite der Biskuittorte ein ca.
1 cm starkes Blatt als Decke der Torte abschneiden. Den Unterteil der
Torte auf den mit Marmelade bestrichenen Mirbteigboden setzen.
Topfen mit Staubzucker, Vanillinzucker sowie Zitronensaft und -
schale verriihren. Obers steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser
aufweichen, ausdriicken, erwarmen und in die Topfenmasse
einriihren. Zuletzt das geschlagene Obers unterheben.
Tortenbdden mit einem Tortenreifen umstellen, Topfencreme
einfillen, glattstreichen und mindestens 2 Stunden kiihl stellen.
Das als Decke vorgesehene Biskuitblatt mit einem Messer in

12 Segmente schneiden. Biskuitsegmente auf gekihlte Torte
auflegen und mit Staubzucker bestreuen.

12. Triiffeltorte

Zutaten: 20 dag Butter, 6 Eier, 9 dag Staubzucker, 12 dag
Kristallzucker, 20 dag Kuvertiire oder Kochschokolade, 1/2 Pck.
Vanillinzucker, 7 dag Mehl, 27 dag geriebene Haselniisse

Fiir die Creme: 3/8 | Schlagobers, 40 dag Kuvertiire, 3 EL Rum

Flir den Tortenboden Eier in Dotter und Klar trennen. Kuvertiire iber
Wasserdampf schmelzen. Butter mit Staubzucker und Vanillinzucker
cremig rihren. Dotter nach und nach einriihren. Schokolade
unterziehen. Eiklar mit Kristallzucker zu Schnee schlagen. 1/3 vom
Schnee mit der Schokolademasse gut verriihren. Geriebene
Haselnlisse mit Mehl mischen und behutsam mit dem restlichen
Schnee in die Masse unterziehen. In eine befettete und bemehlte
Tortenform streichen und bei 180 Grad im vorgeheizten Backrohr
ca.l Stunde backen. Torte auskiihlen lassen und zweimal horizontal
durchschneiden, sodass drei Boden entstehen.
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Fir die Creme Schokolade in Stiicke teilen. Schlagobers aufkochen
und vom Feuer nehmen. Schokoladestiicke einriihren, bis sie vollig
aufgelost sind. Rum dazugeben und die Creme kaltstellen, bis sie
leicht angezogen hat.

1/3 der Creme auf einem Tortenboden verstreichen und mit dem
zweiten Tortenboden abdecken. Dann wieder 1/3 der Creme darauf
verstreichen und den letzten Boden auf die Creme setzen und etwas
andriicken. Torte mindestens 2 Stunden kiihlen. Restliche Creme
Uber Wasserdampf zu dickflissiger Konsistenz erwarmen und Gber
die gekihlte Torte gieBen. Creme glattstreichen und mit
Schokoladespanen bestreuen.

13. Schokoladeschaumtorte

Zutaten: 5 Eier, 15 dag Kristallzucker, 10 dag Mehl, 3 dag Kakao,

4 dag Ol, 1/2 Pck. Vanillinzucker; Ribiselmarmelade

Fiir die Schokoladecreme: 1 EL Kristallzucker, 2 Eidotter, 1 Ei, 1/2 Pck.
Vanillinzucker, 18 dag Kuvertiire, 1 Schuss Cognac, 1 EL starker,
schwarzer Kaffee, 30 dag Schlagobers

Fiir die Dekoration: 15 dag Schlagobers, 6 dag Schokoladespéine

Eier, Vanillinzucker und Kristallzucker tiber Dampf aufschlagen,
anschlieRend kaltschlagen, bis die Masse auf Zimmertemperatur
abgekihlt ist. Mehl und Kakao vorsichtig unterheben. Ol behutsam
einriihren. Masse in eine gefettete und bemehlte Tortenform fiillen
und bei 180 Grad im Rohr 35 bis 40 Minuten backen. Torte mit
Kristallzucker bestreuen, umdrehen und auskiihlen lassen.
Ausgekiihlte Torte aus der Form |l6sen und einmal horizontal
durchschneiden. Fir diese Torte wird nur eine Halfte bendtigt,
andere Halfte kann man einfrieren.

Fir die Schokoladecreme Schlagobers zu cremiger Konsistenz
aufschlagen und kaltstellen. Ei, Dotter, Kristallzucker und



Vanillinzucker Glber Wasserdampf zu cremiger Konsistenz
aufschlagen, vom Herd nehmen und weiterschlagen bis die Masse auf
Zimmertemperatur abgekiihlt ist. Uber Wasserdampf geschmolzene
Schokolade mit 1/3 der Eiermasse, 1/3 vom Schlagobers, kalter
Kaffee und Cognac gut verriihren. Restliches Schlagobers und
kaltgeschlagene Creme unterziehen. Tortenform mit Klarsichtfolie
auslegen und den mit Ribiselmarmelade bestrichenen Tortenboden
einlegen. Die Schokoladecreme einfiillen und glattstreichen.
Abdecken und 2 bis 3 Stunden kaltstellen.

Fir die Dekoration Schlagobers steif schlagen. Gekiihlte Torte mit
Schlagobers einstreichen und mit Schokoladespanen bestreuen.

14. Prinz-Eugen-Torte

Zutaten: 18 dag ungeschdlte Mandeln, 8 dag Butter, 15 dag Zucker,
8 Eier, 19 dag geriebene Schokolade, 7,5 dag Mehl, 3 EL Rum

Fiir die Fiillung: 3/4 | Schlagobers, 2 Pck. Vanillinzucker, 12 dag
geriebene Schokolade

Eier in Dotter und Klar trennen. Butter schaumig rithren und mit
Dottern und Zucker sehr schaumig schlagen. Geriebene Mandeln,
Schokolade, Mehl und Rum unterrihren. Das steif geschlagene
EiweiB vorsichtig unterziehen. Teig in eine befettete Tortenform
fillen und bei 180 Grad 45 Minuten backen. Torte auskihlen lassen.
Dann mit einem Loffel so weit aushohlen, dass ein 2 cm dicker Boden
und ein Rand stehenbleibt. Die rausgeléste Masse fein zerbrdckeln.
Diese Brosel auf einem ungefetteten Backblech verteilen und im Rohr
bei 200 Grad ca. 10 Minuten rosten. Brosel abkiihlen lassen und mit
der geriebenen Schokolade vermischen. 3 EL voll fiir die Garnierung
abnehmen. Obers mit Vanillinzucker steif schlagen. % des
Schlagobers in die Torte fullen und glattstreichen. Darauf 1/3 des
Broselgemischs streuen. Torte abwechselnd fillen, bis % des
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Schlagobers und die Broselmischung verbraucht sind. Oberflache und
Rand der Torte mit restlichem Schlagobers bestreichen und mit der
zuriickgelassenen Bréselmischung garnieren. Torte fiir eine Stunde in
den Kiihlschrank stellen. Dann erst servieren.

15. Prager Schokoladentorte

Zutaten: 15 dag halbbittere Schokolade, 10 dag Butter, 18 dag
Staubzucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 7 Eier, Saft und Schale einer halben
Zitrone, 12 dag Mehl, % Pck. Backpulver

Fiir die Schokoladencreme: 4 Dotter, 15 dag Zucker, ¥ Pck.
Vanillinzucker, 15 dag Schokolade, 1 EL Wasser, 20 dag Butter, 3 EL
Orangenmarmelade

Streusel und geraspelte Schokolade zum Verzieren

Schokolade mit Butter im Wasserbad schmelzen. AnschlieRend auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen. Inzwischen Eier mit Staubzucker
und Vanillinzucker schaumig riihren. Zitronensaft und abgeriebene
Zitronenschale dazugeben. Schokolade — Buttermischung einriihren.
AnschlieBend das mit Backpulver versiebte Mehl unterziehen. Teig in
eine gefettete und mit Semmelbroseln ausgestreute Tortenform
fullen und bei 180 Grad 50 Minuten backen. Ausgekiihlt aus der Form
nehmen und zweimal durchschneiden und mit Schokoladecreme
fallen.

Fiir die Schokoladencreme Dotter mit Zucker und Vanillinzucker im
Wasserbad dickschaumig schlagen. Schokolade mit 1 EL Wasser
schmelzen und dann vorsichtig in die Dottermasse einrithren. Creme
unter Riihren erkalten lassen. Butter schaumig rithren und die Creme
|6ffelweise dazugeben. Torte mit Creme flillen und zusammensetzen.
Etwas Creme zuricklassen. Oberflache und Rand diinn mit
Orangenmarmelade, dann mit der restlichen Creme bestreichen. Mit



Streuseln und Schokoladenspédne bestreuen. Bis zum Servieren in den
Kihlschrank stellen.

16. Villacher Torte

Zutaten: 10 dag Butter, 20 dag Zucker, 2 Eier, 5 dag Schokolade,
15 dag Mehl, 1/8 | Milchkaffee, abgeriebene Schale von % Zitrone,
Y% Pck. Backpulver, 1 Pck. Vanillinzucker

Fiir die Fiille: 20 dag Schokolade, 3/8 | Obers oder Marmelade mit
Rum verfeinert

Eier in Dotter und Klar trennen. Butter mit 10 dag Zucker,
Vanillinzucker und Dotter schaumig riihren. Dann die erweichte
Schokolade, die geriebenen Zitronenschalen sowie das mit
Backpulver versiebte Mehl und den Milchkaffee einmengen. Eiklar
mit restlichem Zucker zu Schnee schlagen und unter die Dottermasse
heben. Teig in eine befettete und bemehlte Tortenform streichen
und bei Mittelhitze backen. Torte auskihlen lassen und mit Creme
oder Marmelade fillen.

Fiir die Creme 20 dag zerkleinerte Schokolade mit Obers aufkochen.
Dann bis zum Erkalten ruhig stehen lassen. Nochmals gut
durchschlagen und anschlieRend verwenden.

17. Mokka — Obers — Torte

Zutaten: 5 Eier, 2 EL warmes Wasser, 20 dag Kristallzucker, 15 dag
Mehl, 1 Pck. Backpulver, 10 dag geriebene Haselnlisse; zum
Betrdufeln 4 cl Cognac oder Weinbrand

Fiir die Creme: 1 Espresso, ¥ | Schlagobers, 3 Blatt Gelatine, 1 EL
Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker

Zum Garnieren: Mokkabohnen und Zartbitterschokolade

20



