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Vorwort

Kihischranktorten liegen im Trend. Denn sie werden — wie der Name schon sagt — nicht

gebacken, sondern kommen frisch und lecker aus dem Kuhlschrank. Damit bringen sie

einige Vorteile mit sich:



Kihlschranktorten sind einfach zuzubereiten

Selbst ungetbten Backern fallt diese Art der Zubereitung leicht.

Das Backen entfallt vollkommen, so dass sogar grof3ere Kinder ganz allein diese leckeren

Torten zaubern kénnen.

Die genauen Rezepte und Schritt-fir Schritt-Anleitungen in diesem Buch vereinfachen das

,Backen“ von Kuhlschranktorten zusatzlich.

Kuhlschranktorten sparen Zeit

Die Zutaten fir diese Torten werden weitgehend direkt aus dem Kiihlschrank gemixt und

verarbeitet. Das geht schnell und ist unkompliziert.

Die Torten kommen ohne Backen aus, das spart zusatzlich Zeit.

Zwar bendtigen diese Torten meistens einige Stunden Kihlzeit, doch in dieser Zeit kénnen

Sie sich anderen Dingen widmen, statt wie bei bisher Ihren Kuchen immer den Backofen im

Auge zu behalten.



Kuhlschranktorten lassen sich gut vorbereiten

Einmal zubereitet und im Kihlschrank gelagert, bleiben die Torten einige Tage lang frisch.

Die Eistorten in diesem Buch kénnen theoretisch sogar wochenlang im Eisfach gelagert

werden.

Gerade fir Vielbeschéftigte sind Kiihlschranktorten daher eine tolle Mdglichkeit, trotzdem

leckere, selbstgemachte Torten zu servieren.

Kihlschranktorten sind ein erfrischender Genuss

Besonders in den Sommermonaten sehnt sich jeder nach leichten, erfrischenden Kuchen

und Torten, statt nach schwerem, stfiem Gebéack.

Da kommen die angenehm kiihlen Torten direkt aus dem Kuhlschrank oder dem Eisfach

gerade recht.

Und auch das Backen selbst macht an hei3en Tagen mehr Spal3, wenn der Backofen dazu

gar nicht erst angeheizt werden muss.



Kihlschranktorten sind mal etwas anderes

Klassische Kuchen und Torten sind schon und lecker. Aber innovativ sind sie sicher nicht.

Torten aus dem Kihlschrank sind einfach mal etwas anderes und bringen Abwechslung auf

die Kaffeetafel.




Die Rezepte




Himbeer-Frischkase-Torte

Fur eine Springform, 26 cm Durchmesser, 12 Stlicke
Nahrwerte pro Portion ca.: 330 Kalorien, 19,3 g Kohlenhydrate, 7,2 g Eiweil3, 23,9 g Fett

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten plus Kuhlzeit

Zutaten:

Boden:
90 g Butter oder Margarine

150 g Cantuccini

Topping:

80 g Zucker

1 Packchen Gotterspeisepulver Himbeergeschmack
200 ml Wasser

400 g Frischkase

200 g Schmand

350 g Himbeeren

Zubereitung:

1. Die Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben, diesen verschliel3en und mit einem schweren

Topf oder einer Teigrolle die Cantuccini fein zerstol3en. Alternativ konnen Sie diese auch im



Mixer zerkleinern. Die Butter oder Margarine zerlassen. Zu den Kriimeln geben und gut

verkneten.

2. Den Rand einer Springform mit Backpapier auskleiden und auf eine Kuchenplatte stellen.

Die Brosel-Masse hineingeben und mit einem Loéffel zu einem festen Boden andrticken.

3. Das Gotterspeisepulver zusammen mit dem Zucker und dem Wasser verrihren, 10

Minuten quellen lassen und erwéarmen aber nicht aufkochen. Das Pulver soll sich dabei

vollstandig auflosen.

4. Die Hélfte der Mischung abnehmen und zur Seite stellen. Den Rest mit Frischkase und

Schmand verrithren.

5. Die Himbeeren putzen und die Halfte davon auf die Brosel geben.

6. Die Frischkdse-Masse darauf verteilen und glattstreichen. Mit den restlichen Himbeeren

belegen.

7. Mit der restlichen Gotterspeise betraufeln und mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht,

kalt stellen. Vor dem Servieren den Springformrand entfernen und das Backpapier abziehen.



Apfel-Mascarpone Torte

Fur eine Springform, 20 cm Durchmesser, 10 Stlicke
Néhrwerte pro Portion ca.: 296 Kalorien, 22 g Kohlenhydrate, 5 g Eiweil3, 21 g Fett

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten plus Kuhlzeit

Zutaten:

Boden:

30 g gemahlene Mandeln
60 g Zwieback

2 Essloffel Zucker

60 g Butter oder Margarine

Topping:

6 Blatt Gelatine

1 Bio-Zitrone

300 g Mascarpone

1 Packchen Vanillinzucker
150 g Schlagsahne

80 g Zucker

2 Essloffel Apfelsaft



Apfelkompott:

350 g Apfel

2 Essloffel Zitronensaft

1 gestrichener Teeloffel Zimt

180 ml Apfelsaft

Zubereitung:

1. Fur den Boden den Zwieback in einen Gefrierbeutel geben, diesen verschlieRen und den
Zwieback mit einem schweren Topf oder einer Teigrolle fein zerstoRen. Alternativ kdnnen Sie

den Zwieback auch im Mixer zerkleinern.

2. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Die Butter oder Margarine schmelzen.

Die Zwieback-Brosel, Mandeln, flissige Butter oder Margarine und Zucker mischen.

3. Den Rand einer Springform mit Backpapier auskleiden und auf eine Kuchenplatte stellen.
Die Masse hineingeben und mit einem Loffel zu einem festen Boden andrticken. Den Brosel-

Boden in den Kuhlschrank stellen und fest werden lassen.

4. Fiur das Topping die Zitrone heil3 abspulen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Den
Saft auspressen. Die Mascarpone, den Zucker, den Vanillinzucker, den Zitronensaft und die

Zitronenschale mit einem Schneebesen verrihren.

5. 3 Blatt Gelatine 10 Minuten lang im Apfelsaft einweichen. Die Gelatine mitsamt dem Saft
in einem kleinen Topf oder der Mikrowelle erwarmen (800 Watt ca. 15 — 20 Sekunden), bis

sie aufgeldst ist. Unter die Mascarponecreme rihren.



6. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Mascarponecreme heben. Die Creme in
die Form fillen, glatt streichen und fir mindestens 3 Stunden im Kihlschrank durchkiihlen

lassen.

7. Fur das Apfelkompott die Apfel abspiilen, vierteln, die Kerngehause entfernen und die
Apfelviertel wirfeln. In einem Topf mit dem Apfel- sowie dem Zitronensaft und dem Zimt

mischen. Etwa 3 Minuten dinsten.

8. In der Zwischenzeit die restlichen 3 Gelatineblatter in kaltem Wasser 10 Minuten
einweichen, gut ausdriicken. Nach Ende der Kochzeit im warmen Apfelkompott unter Rihren

auflosen.

9. Das Kompott etwas abkiihlen lassen. Sobald es zu gelieren beginnt, auf die
Tortenoberflache geben. Im Kuhlschrank mindestens 3 Stunden, besser Uber Nacht, fest
werden lassen. Vor dem Servieren den Springformrand entfernen und das Backpapier

abziehen.



Blueberry-Choclate-Dream

Fur eine Springform, 24 cm Durchmesser, 10 Stlicke
Néhrwerte pro Portion ca.: 330 Kalorien, 31 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweil, 18 g Fett

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten plus Kihlzeit

Zutaten:

Boden:
80 g Cornflakes

150 g Vollmilchschokolade

Topping:

300 g TK-Heidelbeeren
400 ml Schlagsahne

500 g Magerquark

100 g Gelierzucker 3:1

1 Packchen Vanillinzucker
5 Essloéffel Orangensaft

2 gestrichenen Teeloffel Speisestérke

Zubereitung:

1. Fur den Boden die Schokolade hacken und in einer Schiissel im heil3en Wasserbad

schmelzen. Die Cornflakes unterrithren, sodass sie vollstandig mit Schokolade umhdillt sind.



Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen und die Cornflakes-Masse mit einem

Essloffel darauf verteilen. Leicht andriicken und kalt stellen.

2. Fur das Topping die Sahne steif schlagen. Den Quark zusammen mit dem Gelierzucker
cremig ruhren. Die Sahne vorsichtig unterheben. Die Quark- Sahne-Masse in die Springform

geben und gleichméRBig verteilen. Mindestens 4 Stunden kalt stellen.

3. Die Heidelbeeren in einem Topf mit dem Vanillinzucker mischen und bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Rihren auftauen lassen. Die Speisestarke mit dem Orangensaft

verrihren, zu den Beeren geben und alles unter Rihren aufkochen lassen. Abkihlen lassen.

4. Die Torte vorsichtig aus der Springform I6sen. Dazu am besten mit einem Messer zuerst
den Rand lIésen. Auf eine Kuchenplatte geben und kurz vor dem Servieren mit den

Heidelbeeren garnieren.



Lebkuchen-Torte

Fir 1 Kuchen, ca. 28 cm Durchmesser, 16 Stlicke
Nahrwerte pro Portion ca.: 353 Kalorien, 16 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3, 22 g Fett

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten plus Kiuhlzeit

Zutaten:

3 Wiener Bbéden (fertige Biskuitbdden), Schokoladengeschmack (entspricht 1 Packung)
3 Packchen Mousse au Chocolat-Pulver

600 ml Milch

2 Teeloffel Lebkuchengewiirz

2 Essloffel Kakaopulver

Zubereitung:

1. Das Mousse au Chocolat-Pulver zusammen mit dem Lebkuchengewiirz und der Milch

aufschlagen.

2. Den ersten Wiener Boden auf eine Kuchenplatte legen und mit 1/3 der Lebkuchencreme

bestreichen. Den zweiten Boden auflegen und ebenso verfahren.

3. Den dritten Boden auflegen und die Oberflache der Torte sowie die R&nder mit der Creme

bestreichen. Vor dem Servieren 4 Stunden kaltstellen und dick mit Kakaopulver bestauben.



Michreis-Kirsch-Torte

Fur eine Springform, 26 cm Durchmesser, 12 Stlicke
Néhrwerte pro Portion ca.: 405 Kalorien, 50 g Kohlenhydrate, 5 g Eiweil3, 21 g Fett

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten plus Kihlzeit

Zutaten:

Boden:
100 g weiche Butter oder Margarine

200 g Loffelbiskuits

Milchreis:

1 Bio-Zitrone

175 g Milchreis

750 ml Milch

150 g Zucker

2 Packchen Vanillinzucker
350 g Schlagsahne

9 Blatt weilRe Gelatine

Kirsch-Topping:
750 g Sauerkirschen (aus dem Glas)
250 ml Kirschsaft

Etwas Zimt nach Belieben



1 Packchen roter Tortenguss

Zubereitung:

1. Fur den Boden die Loéffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, diesen verschlielen und
die Loffelbiskuits mit einem schweren Topf oder einer Teigrolle fein zerstol3en. Alternativ
kénnen Sie sie auch im Mixer zerkleinern. Die Butter oder Margarine zu den Kriimeln geben

und mit einem Lo6ffeln verrthren.

2. Den Rand einer Springform mit Backpapier auskleiden und auf eine Kuchenplatte stellen.
Die Masse hineingeben und mit einem Loffel zu einem festen Boden andriicken. Einen
kleinen Rand hochziehen. Den Brésel-Boden in den Kihlschrank stellen und fest werden

lassen.

3. Fir das Topping die Zitrone heild abspllen, trocken reiben 1 Teeloffel Schale abreiben.
Die Milch aufkochen und den Milchreis, 100 g Zucker, Vanillinzucker und die Zitronenschale
dazugeben. Den Milchreis auf der ausgeschalteten Herdplatte im geschlossenen Topf etwa

35 Minuten ausquellen lassen.

4. Die Gelatineblatter in etwas kaltem Wasser 10 Minuten lang einweichen, gut ausdriicken
und unter den warmen Milchreis riihren. So lange riihren, bis sich die Gelatine vollstéandig

ausgeldst ist. Abkiihlen lassen.

5. Die Sahne mit dem Handrihrgerét steif schlagen und vorsichtig unter den kalten Milchreis

heben.

6. Den Milchreis auf den abgekihlten Boden geben und glatt streichen. Die Torte fiir etwa 3

Stunden, besser Uber Nacht, in den Kiihlschrank stellen.



7. Fur das Kirsch-Topping die Kirschen abtropfen lassen. Auf dem Milchreis verteilen.

8. Den Tortenguss nach Packungsanweisung mit dem restlichen Zucker und dem Kirschsaft
sowie Zimt nach Belieben zubereiten und tber die Kirschen trdufeln. Den Guss vor dem

Anschneiden noch etwa 60 Minuten im Kiihlschrank fest werden lassen.
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