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Geliermittel


Tierische Gelatine
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Handelsübliche Gelatine in Blattform 
            




Tierische Gelatine ist vermutlich das am häufigsten verwendete Mittel, um Flüssigkeiten für Gerichte, Desserts oder Backwaren zu erhärten. Es gibt sie als handelsübliche Blattgelatine in dünnen Blättern, meistens 10–12 Blätter pro Packung. Oder auch in Pulverform in einem Gläschen oder Döschen. 
            




Gelatine ist ein Stoffgemisch aus geschmacksneutralen, tierischen Proteinen.
 Hauptbestandteil ist denaturiertes bzw. hydrolysiertes Kollagen, das aus dem
 Bindegewebe von verschiedenen Tierarten – vor allem Schweine und Rinder – hergestellt wird. 
            




Wenn Sie wissen möchten, wie Gelatine (industriell) hergestellt wird, ist diese Information
 sicherlich interessant für Sie. Zur Gewinnung von Gelatine wird aus dem unlöslichen Bindegewebe von Haut und Knochen von Schweinen und Rindern – aber auch von Geflügel und Fischen – durch ein chemisches Verfahren das wasserlöslich gemachte Kollagen extrahiert.
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Eingeweichte Blattgelatine 
            




Gelatine wird einige Minuten in kaltes Wasser eingelegt, quillt dort auf und löst sich dann beim Erwärmen ab 50  °C auf. Gelatine ist temperaturempfindlich. Erhitzen Sie Gelatine in
 Milchprodukten nur leicht und nie über 80  °C. Sie verliert sonst ihre Fähigkeit zu gelieren und bindet das Produkt oder die Flüssigkeit nicht mehr ab. 
            




Auf der Verpackung vom Blattgelatine ist die Verwendungsweise meistens ausführlich beschrieben. Generell gilt die Regel, dass man  1 Blatt Gelatine für 100 ml Flüssigkeit verwendet. Sind Sie sich unsicher, ob Ihr Produkt abbindet, nehmen Sie
 gern 1–2 Blätter Gelatine mehr, es schadet zumindest nicht. 
            




Bei warmen Flüssigkeiten wird die Gelatine in der oben beschriebenen Weise verwendet. Sie
 wird, in kaltem Wasser eingelegt und aufgequollen, mit der Hand ausgepresst – die eigentlich zu bindende Flüssigkeit soll ja nicht durch zusätzliches, kaltes Wasser noch mehr verflüssigt werden – und nach und nach in die warme Flüssigkeit gegeben und mit dem Schneebesen verquirlt. 
            




Bei kalten Flüssigkeiten geht man in der gleichen Weise vor. Zuerst wird die eingeweichte,
 aufgequollene und ausgepresste Gelatine in einem Teil der leicht erwärmten Flüssigkeit aufgelöst. Dann wird die kalte Flüssigkeit nach und nach in die warme Flüssigkeit mit der Gelatine zugegeben und eingerührt. Man gibt niemals die warme Flüssigkeit in die kalte Flüssigkeit! 
            




Auf der Verpackung wird gern auch angegeben, wie lange das jeweilige Produkt im
 Kühlschrank zum Erhärten gekühlt werden muss. Meistens sind dies mindestens 4 Stunden. Da ich jedoch die
 Erfahrung gemacht habe, dass man bei vielen Torten mindestens 6 Stunden Kühldauer benötigt, verweise ich gern darauf, die Torte zur Sicherheit über Nacht zu kühlen. 
            












Butterkeks-Tortenboden 
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Einfache Zubereitung eines Tortenbodens aus Keksen und Fett 
            






Diese Art des Tortenbodens ist Ihnen vielleicht bekannt. Sofern Sie schon einmal einen originalen American Cheesecake zubereitet haben – und keinen deutschen Käsekuchen, der einen gebackenen Mürbeteig benötigt –, dann ist Ihnen der Tortenboden aus Butterkeksen und Fett ein Begriff. Denn er wird genau für den American Cheesecake verwendet, der ja dann mit Alufolie zugedeckt im Wasserbad im Backofen gegart wird. Für diesen Tortenboden wird aber der Backofen nicht benötigt. 
            




Der Tortenboden wird aus fertig gebackenen und zerstoßenen, also krümeligen Butterkeksen zubereitet. Dazu kommt geschmolzenes Fett, das mit den krümeligen Keksen vermischt wird. Das geschmolzene Fett erhärtet im Kühlschrank wieder und gibt dem Tortenboden die Bindung und Festigkeit. 
            




Sie geben die Butterkekse am besten in ein frisches Küchenhandtuch, legen dieses zusammen und zerschlagen dann die Butterkekse mit einem Stampfgerät, einer kleinen Pfanne, einem Hammer … oder notfalls mit der Faust. 
            




Und Sie möchten gern variieren? Verwenden Sie anstelle von Butterkeksen einfach Vollkorn-Buttterkekse. Und schon haben Sie einen dunklen Touch in Ihrem
 Tortenboden. 
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Mit Vollkorn-Butterkeks 






Zutaten:





Für den Tortenboden: 
            




•	1 Packung Butterkekse (200 g) 
            

•	250 g Fett (Butter oder Margarine) 
            




Arbeitsgeräte: 




•	1 Spring-Backform 
            

•	Backpapier 




Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Kühlschrank 1 Std. 
            






Zubereitung:





Kekse in ein frisches Küchenhandtuch geben und das Handtuch zusammenfalten. Entweder auf einem harten Arbeitsbrett mit der Faust zertrümmern oder dies mit dem Stampfgerät oder einem Hammer tun. In eine Schüssel geben. 
            




Fett in einer Schale in der Mikrowelle 1 Minute bei 800 Watt schmelzen. 
            




Fett über die Kekse geben. Alles gut vermischen. 
            




Alles zusammen in die mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform geben.
 Verteilen. Mit dem Stampfgerät fest drücken. 
            




Backform 1 Stunde in den Kühlschrank geben und Tortenboden erhärten lassen. 
            






Dreistöckige Torte mit roten Trauben 
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Einfach, kompakt, schmackhaft – sehr gelungen 
            






Wenn Sie eine etwas außergewöhnliche Torte zubereiten wollen, dann ist dieses Rezept vielleicht das richtige für Sie. Denn diese Torte ist dreilagig oder -stöckig. 
            




Sie brauchen dazu als erstes einen so genannten Wiener Boden. Dies ist ein
 Tortenboden aus Biskuit mit Kakao, also ein dunkler Boden. Er hat drei Lagen. 
            




Das Problem dabei ist, dass der Wiener Boden nicht genau den Durchmesser einer normalen Spring-Backform hat. Es ist also am Rand noch jeweils etwa 1 cm Platz.
 Eine Füllung der Böden würde über den Rand hinaus hinuntertropfen. Dieses Hinuntertropfen der Füllung mit Frischhalte- oder Alufolie zu verhindern, wäre sicherlich recht schwierig. 
            




Aber es gibt dafür einen kleinen Trick, um dem entgegenzuwirken. 
            




Die unterste Lage des Wiener Bodens wird für Süße mit dem Konditormesser mit Pflaumenmus bestrichen. 
            




Bei den beiden oberen Lagen werden dann kleine, rote Trauben in einem Ring
 jeweils dicht außen an den Rand gesetzt. 
            




Damit kann man die Füllmasse eines Joghurts mit Gelatine in die Mitte setzen, und die Trauben verhindern ein wenig das Heruntertropfen der flüssigen Füllmasse am Rand. Das aber auch nur bedingt. 
            




Probieren Sie es einfach aus. Es ist einen Versuch wert. Und Sie bekommen als
 Ergebnis eine wirklich außergewöhnliche Torte, die manche Menschen in ihrem Leben noch nie gegessen, geschweige denn zubereitet haben. Und optisch ist diese Torte sicherlich ein Hingucker. 
            




Die Torte wird wie gewohnt über Nacht im Kühlschrank fest und erhärtet. Und am darauffolgenden Tag lässt sie sich gut anschneiden und schmeckt sehr gut. 
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Dreilagige Torte 






Zutaten: 




Für den Tortenboden: 
            




•	1 Wiener Boden (mit Kakao, dreilagig) 
            




Für die Füllmasse: 
            




•	225 g Pflaumenmus 
            

•	500 g kleine, rote Trauben 
            

•	1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml) 
            

•	10 Blätter Gelatine 
            




Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind. 6 Stdn. 
            






Zubereitung:





Trauben vom Strunk abzupfen und in eine Schüssel geben. 
            




Einen Tortenboden in eine Spring-Backform legen. Pflaumenmus mit dem
 Konditormesser auf der untersten Bodenschicht verstreichen. 
            




Zweiten Tortenboden darauflegen. 
            




Die Hälfte der Trauben in einem dicken Ring am Rand des Tortenbodens verlegen. 
            




5 Blätter Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten einweichen. 
            




Ein wenig Joghurt eines Bechers Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen. 
            




Gelatine ausdrücken und unter Rühren mit dem Schneebesen im Joghurt auflösen. 
            




Restlichen Joghurt des einen Bechers hinzugeben. Verrühren. Leicht abkühlen und etwas fest werden lassen. 
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In der Mitte des zweiten Tortenbodens die Füllmasse aufgießen und mit dem Konditormesser gut verteilen. Die Füllmasse soll bis an den Rand des Tortenbodens reichen, aber möglichst nicht heruntertropfen. 
            




Dritten Tortenboden darauflegen. 
            




Vorgang mit dem zweiten Teil der Trauben, dem zweiten Becher Joghurt und den zweiten 5 Blättern Gelatine wiederholen. 
            




Torte über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen. 
            




Am darauffolgenden Tag herausnehmen. Torte mit Backform auf eine Tortenplatte geben. Backform vorsichtig entfernen.  
            




Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit! 
            









Erdbeertorte 
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Gelungene Torte 




Zutaten: 




Für den Tortenboden: 
            




•	Toastbrot-Tortenboden 
            

•	Zusätzlich ½ Packung Knäckebrot  
            




Für die Füllmasse: 
            




•	500 g Erdbeeren (1 Schale) 
            

•	1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml ) 
            

•	7 g Agar-Agar (2 gehäufte TL) 
            




Zusätzlich: 




•	Schokoladenstreusel 
            




Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn. 
            






Für eine Erdbeertorte können Sie beim Händler auch zu überreifen Erdbeeren greifen. Oder sogar zu Schalen mit Erdbeeren, die einige verdorbene Stücke enthalten und vom Händler aus diesem Grund im Preis heruntergezeichnet worden sind.  
            




Da die geputzten Erdbeeren für die Füllmasse der Torte in der Küchenmaschine grob gehäckselt werden, ist dies unerheblich. 
            




Der Tortenboden hat eine Besonderheit. Um dem Boden einen gewissen Biss beim
 Kauen zu geben, kommt zusätzlich zum Toastbrot noch eine halbe Packung Knäckebrot hinzu. Dieses wird ebenso wie die kleingewürfelten Toastbrot-Scheiben in der Küchenmaschine fein gehäckselt. 
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Mit Schokolade garniert 






Zubereitung:





Für den Toastbrot-Tortenboden sowohl das kleingeschnittene Toastbrot als auch das Knäc⁠kebrot in der Küchenmaschine fein häckseln und als Grundmasse verwenden. 
            




Erdbeeren putzen. In der Küchenmaschine grob zerhäckseln. 
            




Agar-Agar mit etwas Joghurt in einen kleinen Topf geben und unter Rühren 2 Minuten auf dem Herd köcheln lassen. 
            




Restliches Joghurt dazugeben. Erdbeeren hinzugeben. Alles gut mit dem
 Schneebesen verrühren. 
            




Füllmasse auf den Boden in der Backform gießen. Mit dem Backlöffel gut verteilen. 
            




Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen. 
            




Herausnehmen. Mit Schokoladenstreusel garnieren. Backform und Backpapier
 entfernen. Torte auf eine Tortenplatte geben. 
            




Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! 
            








Pflaumentorte
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Mit pürierten und kleingeschnittenen Pflaumen 
            






Bei Torten können Sie auch bei der Dekoration vor dem Zuschneiden und Servieren durchaus einmal mit den Produkten, die der Handel so hergibt, variieren. Man will schließlich nicht immer den gleichen Kuchen, die Tarte oder die Torte auf dem Küchentisch stehen haben. Der Handel bietet diverse Produkte wie Streusel aus Milch- oder Bitterschokolade, ebensolche Schokoladenraspeln, aber auch durchaus bunte und poppige Dekorationsmöglichkeiten, wie sie bei dieser Torte gewählt wurden.
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Die hier gewählte Dekoration heißt einfach Mini-Dekor-Cookies und stammt von einem bekannten Doktor aus Bielefeld. Es handelt sich einfach um eine poppige, farbenfrohe und crunchige Dekoration für eine Torte. Und die kleinen Cookies schmecken auch so. Und geben der Torte eben einmal ein anderes Outfit als sonstige Torten. Und gerade für Kinder sind solche Torten natürlich immer ein Hingucker und sehr gut geeignet. 
            




Als Hauptzutat kommen in diese Torte frische Pflaumen. Und zwar in zweifacher
 Zubereitung. Einmal geputzt, entkernt und in kleine Stücke geschnitten, damit man also noch etwas Biss beim Essen der Torte hat. Und zum anderen ebenfalls entsteint und kleingeschnitten, aber zusätzlich dazu in der Küchenmaschine zu einem feinen Mus püriert. Aus diesem Grund ist der Anteil der Blattgelatine auch höher, als die Menge an Joghurt vermuten lässt. 
            




Zusätzlich zum Joghurt gebe ich hier noch einen Becher Ayran hinzu, das ist ein türkisches Getränk auf Basis von Joghurt, das die Füllmasse noch






















































Pflaumentorte 
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Pflaumen püriert und stückweise 
            




Wie bereiten Sie Ihre Backwaren wie Kuchen, Tartes oder Torten mit frischem Obst zu? Bei der zuerst genannten Backware ist dies einfach, hier wird meistens ein Tortenboden mit frischem, kleingeschnittenen Obst belegt. Bei Tartes ist dies teilweise schon eine andere Herangehensweise, denn hier besteht die Füllmasse im Normalfall aus Eierstich, also einer Mischung von Eiern mit Sahne. Und bei der Füllmasse von Torten? 
            




Torten mit Obst bereitet man bekanntermaßen meisten in zwei unterschiedlichen Weisen zu. Entweder putzt man das Obst, püriert es in der Küchenmaschine fein und gibt den Obstbrei zur Füllmasse dazu. Oder man putzt das Obst, schneidet es klein und hebt es dann vorsichtig unter die Füllmasse unter. 
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Bei dieser Torte wird jedoch beides kombiniert. Pürieren Sie einfach eine Hälfte der geputzten und kleingeschnittenen Pflaumen in der Küchenmaschine fein und mischen Sie den Brei dann in die Füllmasse unter. Und die zweite Hälfte der kleingeschnittenen Pflaumen belassen Sie einfach so und heben sie unter die Füllmasse. So hat man den Obstgenuss in der Torte auf zweierlei Art. 
            






Zutaten: 




Für den Tortenboden: 
            




•	Toastbrot-Tortenboden 
            




Für die Füllmasse: 
            




•	500 g Pflaumen (etwa 10 Stück) 
            

•	500 g Quark 

•	500 ml Milch 

•	7 g Agar-Agar (2 gehäufte TL) 
            




Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn. 
            






Zubereitung:





Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. 
            




Pflaumen putzen, entsteinen und kleinschneiden. In eine Schüssel geben. Die Hälfte der Pflaumen in der Küchenmaschine fein pürieren. 
            




100 ml Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben und mit dem Schneebesen unterrühren. 2 Minuten unter ständigem Rühren kochen. 
            




Restliche Milch und Quark dazugeben und ebenfalls unterrühren. Pflaumenbrei dazugeben und auch verrühren. Pflaumenstücke mit dem Backlöffel unterheben. 
            




Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Gut verteilen. 
            




Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen. 
            




Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben. 
            




Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! 
            











Nuss-Nougat-Torte 




Sie mögen Schokoladenkuchen jedweder Art? Und auch solche Torten? Dann sind Sie hier mit diesem Rezept an der richtigen Stelle. 
            




Nicht nur findet sich ja Schokolade als Zutat in der Nuss-Nougat-Creme. Sondern sie kommt auch noch in Form von Streuseln als Dekoration auf die fertige Torte. Leider vergaß ich diese Dekoration vor dem Fotografieren der beiden Foodfotos.
            




Als Besonderheit wird der Tortenboden mit Pflaumenmus beschichtet, das gut mit der Schokolade harmoniert und der Torte eine leichte Süße verleiht. 
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Mit zusätzlichem Pflaumenmus auf dem Tortenboden 
            




Zutaten: 




Für den Tortenboden: 
            




•	Toastbrot-Tortenboden 
            

Zusätzlich 200 g Pflaumenmus 
            




Für die Füllmasse: 
            




•	1 l Buttermilch (2 Becher à 500 ml) 
            

•	400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas) 
            

•	7 g Agar-Agar (2 gehäufte TL) 
            




Zum Dekorieren: 




•	Schokoladenstreusel 
            




Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind. 6 Stdn. 
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Mit etwas Süße






Zubereitung:





Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Bevor Sie den Tortenboden in den Kühlschrank geben, zusätzlich Mus darauf verteilen und mit dem Backlöffel gut verstreichen. 
            




Etwas Buttermilch in einem kleinen Topf erhitzen, Agar-Agar dazugeben und alles
 unter Rühren 2 Minuten kochen. Restliche Buttermilch dazugeben und alles verrühren. Nuss-Nougat-Creme dazugeben und ebenfalls gut mit dem Schneebesen verrühren. 
            




Füllmasse auf den Boden geben. Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen. 
            




Herausnehmen, Schokoladenstreusel über die Torte geben, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf eine
 Tortenplatte geben. 
            




Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! 
            











Vegane Torten 



Himbeer-Cashewmilch-Torte 
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Feine, einfache Torte 






Mit veganen Milchprodukten können Sie leckere Torten zubereiten. Hier bieten sich sowohl Cashew- als auch Mandel-, Soja- oder Reismilch an. In diesem Rezept wird ein Liter Cashewmilch verwendet. Dazu kommen frische Himbeeren im Ganzen in die Füllmasse. 
            




Sie müssen bei der Verwendung dieser veganen Milchprodukte auch nichts weiteres beachten. Sie können sie somit alle wie jedes andere tierische Milchprodukt für die Zubereitung von Torten verwenden. Es ergeben sich damit vielfältige Möglichkeiten und unterschiedlichste Geschmacksrichtungen. Bei diesen veganen Milchprodukten ist es natürlich geboten, als Geliermittel zu pflanzlichem Agar-Agar zu greifen, denn sonst konterkariert man ja mit tierischer Blattgelatine diese veganen Produkte völlig und für Veganer sind diese Torten dann nicht mehr genießbar. 
            






Zutaten: 




Für den Tortenboden: 
            




•	Toastbrot-Tortenboden 
            




Für die Füllmasse: 
            




•	250 g Himbeeren (1 Schale) 
            

•	1 l Cashewmilch 
            

•	7 g Agar-Agar (2 gehäufte TL) 
            




Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn. 
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Zubereitung:





Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. 
            




Cashewmilch in einen Topf geben. Agar-Agar dazugeben, mit dem Schneebesen verrühren und unter ständigem Rühren 2 Minuten kochen. Etwas abkühlen lassen. 
            




Himbeeren hinzugeben und vorsichtig mit dem Backlöffel unterheben. 
            




Füllmasse auf den Tortenboden geben, verteilen und Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen. 
            




Torte herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte geben. 
            




Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! 
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