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7V O R W O R T

VORWORT

Kuchen müssen schmecken. Klar. Ich will aber mehr. Ich will 
die »Aaahs« und »Ooohs« meiner Gäste. Den bleibenden 
Eindruck. Die ungläubigen Blicke, wenn ich sage: »Selbst 

gebacken!«  
»Sweet Tables« sind die zeitgemäße Antwort auf den Wunsch nach 
Perfektion beim Backen. Liebevolle Arrangements aus Cupcakes, 
Torten und vielen kleinen, süßen Überraschungen: ein Gesamt-
kunstwerk, passend zu jedem Anlass.  
Das Beste daran: Mit diesen Anleitungen schafft das jeder! Über 
70 illustrierte Rezepte, viele Tipps und Tricks zeigen, wie Ihre 
Kuchenparty ein voller Erfolg wird. Gut vorbereitet können Sie Ihre 
Kuchenparty entspannt genießen und das Staunen Ihrer Gäste 
lächelnd erwidern. Ihre süßen Feste werden ein voller Erfolg und 
gewiss in Erinnerung bleiben.  
Dieses Buch zeigt 8 aufwändig gestaltete, liebevoll dekorierte 
Büfetts voller Süßigkeiten zu folgenden Anlässen: ein winterliches 
Weihnachtsbüfett, ein stilvolles Osterfest, eine frische Erdbeer-
party, ein cooler Piratengeburtstag, eine süße Ballerina-Feier, 
einen stylishen Hochzeitstisch, eine elegante Babyparty und ein 
Kleinkindergeburtstagsfest mit Waldtieren. 

Ich hoffe, dass ich Ihnen neben vielen Ideen, Rezepten und 
Anregungen auch zahlreiche Tipps und Tricks verrate, damit Ihre 
Kuchenparty ein voller Erfolg wird.   
Zudem halten Sie hier eigentlich zwei Backbücher in einem in Ihren Hän-
den, denn alle Rezepte gibt es zusätzlich in einer glutenfreien Version!   
Jede Torte, jeder Muffin,… ist auch als Einzelstück ein Genuss. 
Feiern Sie süße Feste, wie sie fallen. Mit diesem Backbuch sind Sie 
bestens gewappnet.  
Genießen Sie das Planen, Vorbereiten und Gestalten Ihrer Kuchen-
party. Ein Tisch voller Süßigkeiten! Zudem liebevoll auf das Thema & 
Motto abgestimmt. Ihre Gäste werden auf jeden Fall begeistert sein:  
Viele süße Feste und tolle Kuchenpartys wünscht Ihnen 
 
Birgit 

PS: Ich freue mich, wenn Sie mir ein Foto Ihres Sweet Tables 
zukommen lassen. Und schauen Sie doch auf meinem Blog vorbei 
und lassen sich weiterhin von meinen Rezepten inspirieren:  
monsieurkoko.blogspot.co.at 
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EINLEITUNG

E I N L E I T U N G

Ich liebe schöne Backbücher mit tollen Fotos und guten Re-
zepten. Manchmal wirken diese Bücher aber für mich etwas 
kühl, ja irgendwie identitätslos. Für mich hat das Backen aber 
ganz viel mit Freundschaft, Familie, Liebe zu tun, sodass 
ich mir zum Ziel gesetzt habe, ein sehr persönliches Buch 
zu verfassen. Also, kommen Sie, betreten Sie meine Welt, 
lassen Sie sich von mir inspirieren, lachen Sie mit über 
meine Geschichten und lernen Sie mich und meine Familie 
kennen: Statt einer klassischen Einleitung ein Interview…

9E I N L E I T U N G

Was liebst Du am Backen? Den Moment, in dem man eine Idee 
hat, Zutaten und Rezepte kombiniert und alles so gelingt, wie ich 
es mir im Kopf vorgestellt habe: ein wunderbarer Augenblick - und 
das Schönste ist, in die strahlenden Augen meiner drei kleinen 
Buben zu blicken, wenn es Ihnen schmeckt – Glück pur! Ich liebe 
den heimeligen Duft von Frischgebackenem, gerne mit einer Prise 
Zimt. Das ist Geborgenheit, Liebe, Familie.

Deine erste Backerfahrung? Mit ca. 14 Jahren habe ich mit meiner 
Freundin Tanja eine Haselnussfertigbackmischung für meinen 
Großpapa gemacht. Das war der beste Kuchen meines Lebens und 
wir Teenager haben ihn gemeinsam mit meinem Großpapa aufge-
gessen, abends, nach dem Abendessen! Den ganzen Kuchen!

Du plädierst also für fertige Backmischungen? Nein, aber es muss 
nicht immer das komplizierteste Rezept sein. Wenn etwas mit 
großer Begeisterung und Liebe gebacken wurde, dann schmeckt 
man das. Das ist Genuss.

Wann hast Du angefangen, richtig zu backen? Das war relativ 
spät. Zuhause interessierte mich Kochen und Backen überhaupt 
nicht. Und dann hatte ich lange Zeit in meinen Wohnungen 
Gasherde. Zum Kochen ein Traum, zum Backen mit diesen jahr-
zehntealten Dingern ein Desaster. Mein späterer Mann Markus 
hatte in seiner Wohnung allerdings einen Elektroherd. Ich bin 
beim Kochen sehr intuitiv und spontan und verwende ein Rezept 
immer nur als Grundgerüst. Das ging beim Backen ziemlich 
schief. Es war wirklich wahre Liebe, die Markus dazu brachte, 
meine ersten Kuchen zu essen. Nach unserer Hochzeit zogen wir 
in eine neue Wohnung, mit neuer Küche und Elektroherd! Zur 
Taufe von unserem ersten Sohn Emil gab es die ersten verzier-
ten Kekse, die Tauftorte hatte aber noch mein Mann gemacht. 
Und mit den Kindern kamen wieder mehr Feste ins Haus, und es 
wurde gebacken!

Wie kam die Idee zu diesem Buch? Ich habe öfters so kreative 
Energieschübe und ganz tolle Einfälle, realisiere diese aber dann 
fast nie. Die Idee zu dem Buch hatte ich eines Abends, als ich nicht 
einschlafen konnte. Meine Mama war ein paar Tage zuvor verstor-
ben und ich wusste vor lauter Schmerz und Trauer so gar nicht, 
wie es weitergehen sollte. Ich stand auf und schrieb das Konzept 
für dieses Buch auf. Mein Mann und mein Papa haben mich sehr 
bestärkt, sodass aus den anfänglichen Träumereien dann tatsäch-
lich ein Buch entstanden ist. 

Was findest Du an einem Sweet Table toll? Ich bin ja ein Planungs-
freak. Ich liebe Listen, ich finde es fantastisch, zu recherchieren, zu 
kombinieren und die Vorstellungen im Kopf zu realisieren. Die Zeit 
der Vorbereitung ist für mich am schönsten. Es ist schon toll, wenn 
das Gesamtkunstwerk dann da steht, aber die Planungsphase ist 
für mich eindeutig noch interessanter. 

Was bäckst Du gern? Macarons, weil es jedes Mal ein solch 
erhabenes Gefühl ist, wenn sie gelingen. Und niederschmetternd, 
wenn es nicht klappt. Aber interessanterweise entwickle ich hier 
einen Ehrgeiz, und jetzt habe ich das beste Rezept, bei dem sie mir 
immer gelingen!

Und was bäckst Du nicht gerne? Eclairs. Was hat mich dieser 
Brandteig nur für Nerven gekostet. Ich hatte ihn noch nie ge-
macht, doch Freunde wünschten sich Eclairs für ihren Hochzeits-
Sweet Table. Für die meisten sind ja Macarons die Diven der 
Backkunst, für mich aber eindeutig Eclairs. Erst nach zahlreichen 
Fehlversuchen und mit telefonischer Unterstützung meiner 
Freundin Claudia gelangen sie mir. An diesem Abend war ich dann 
ziemlich stolz.

Was magst Du gar nicht? Cakepops. Die mache ich zwar gerne, 
esse sie aber nie.
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Was isst Du gerne? Ui, schwer zu beantworten. Vermutlich ist 
mein Favorit lauwarmes Germgebäck. Oder Großmuttis Guglhupf, 
der ihr immer leicht speckig wurde (das war nicht Absicht, aber ich 
mochte das gerne), oder ein Stück Topfenkuchen gehen immer. 
Und ich liebe Apfel-Streusel-Kuchen. Und den Ribiselkuchen mei-
ner Schwiegermutter. Und natürlich Tarte au Citron. Die erinnert 
mich an meine Jahre in Paris.

Die größte Herausforderung beim Backen? Neben Eclairs? Meine 
Gäste glücklich zu machen. Es gibt tatsächlich ein paar Freunde 
von Emil, Luis und Anton, die mögen fast keinen Kuchen. Einen zu 
finden, der ihnen schmeckt, ist für mich Herausforderung! Bei ei-
nigen hat es zwar einige Zeit gedauert, aber ich habe noch jeder/m 
ihren/seinen Lieblingskuchen gebacken. Und es freut mich so sehr, 
wenn sie dem Kuchen dann 10 von 10 Punkten verleihen und ich 
ihren Eltern das Rezept geben muss. Wenn Luis beste Freundin, 
seine Anna, die nie und nimmer Süßes isst, auf der Fahrt zu mir im 
Auto schon jubelt »Juchuu – Birgit – Kuchen – ja!« erfüllt mich 
das mit Freude. Mein Herz schlägt Purzelbäume vor Glück! Nichts 
ist schöner für mich, wenn sich unsere kleinen (und großen) Gäste 
wohl fühlen.

Abschließend? Es muss nicht perfekt sein! Liebevoll und mit 
Freude zubereitet, das ist wichtig. Ich war schon auf Festen: alles 
perfekt und trotzdem keine gute Atmosphäre. Und es gab Feste, 
da waren Dekoration, Papeterie und das Kuchenbüfett nicht per-
fekt aufeinander abgestimmt, und wir haben trotzdem ausgelassen 
gefeiert, getanzt und gelacht. Und es gab natürlich auch Feste, wo 
Stimmung und Design zusammen passten. Aber das Allerwichtigs-
te ist: eine von Herzen kommende Gastfreundschaft und Freude 
am Feiern! In diesem Sinne, es wird gebacken und viel Spaß beim 
Feiern!

E I N L E I T U N G
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GRUNDLAGEN DES BACKENS
Backen kann jeder. Es braucht dazu nur die richtigen Rezepte. Wie oft habe ich 
mich schon geärgert, wenn ein Kuchen nicht richtig gelang oder ein Topping nicht 
dressierbar war. Gerade in der Anfangszeit ist das sehr frustrierend. Alle Re-
zepte in diesem Buch sind von mir mindestens zweimal gebacken worden. Die meis-
ten allerdings viel öfter, weil es unsere Lieblingskuchen sind. Die Rezepte sind 
also auch für Anfänger gelingsicher und für versierte HobbybäckerInnen sicher 
eine Bereicherung ihres Repertoires. Fast alle verwendeten Zutaten sind in einem 
normal ausgestatteten Vorratsschrank ohnehin vorhanden, sodass Sie gleich mit 
dem Backen starten können. Aber bitte lesen Sie vorab diese Basics und Sie wer-
den anschließend mit Ihren Naschwerken auf süßen Wolken schweben.

G R U N D L A G E N  D E S  B A C K E N S 13G R U N D L A G E N  D E S  B A C K E N S

klopfe ich über der Spüle aus. Beim glutenfreien Backen verwende 
ich hierzu immer Reismehl.

Sofern nicht anders angegeben, verwende ich zum Backen feinen 
Kristallzucker und Weizenmehl, Universal. In den letzten Jahren 
geriet Zucker immer mehr in Verruf. Und es gibt tatsächlich etliche 
Produkte, wo man ihn nicht konsumieren muss, aber in einen Ku-
chen gehört Zucker. Er macht den Kuchen saftig und haltbar und 
verleiht ihm eine feine Textur. 

Bei fast allen Zutaten ist mir die herstellende Marke egal, außer 
beim Mascarpone. Ich verwende ausschließlich jenen von Schär-
dinger »Mascarino«. Er gibt den Cremen und Toppings einen 
perfekten Stand.

Bei den Eiern steht in Klammer stets ein Buchstabe, z. B. 2 Eier 
(M). Das ist ein Richtwert für die Größe des Eis.

Ich backe fast ausschließlich bei Ober - Unterhitze. Wenn nicht 
anders angegeben, ist die Gradangabe also für Ober - Unterhitze 
berechnet. Allerdings: Jeder Backofen backt anders! Mein Backrohr 
ist z.B. bei hohen Temperaturen sehr zuverlässig und der Kuchen ist 
fast immer schneller fertig als im Rezept angegeben. Bei niedrigen 
Temperaturen braucht mein Backrohr hingegen viel länger. 

Stellen Sie Ihren Küchenwecker 5 Minuten kürzer ein und 
überprüfen ihren Kuchen. Jeder Kuchen muss mittels Stäbchenprobe 
kontrolliert werden. Dazu einen feinen Metall- oder Holzspieß in 
die Kuchenmitte stecken, herausziehen, und wenn kein Teig mehr 
daran klebt, dann ist der Kuchen fertig. Dies gilt nicht für Brownies, 
denn die sollen noch leicht klebrig sein, d.h. der Teig muss noch 
feucht sein und darf krümelig am Spieß kleben, allerdings nicht 
flüssig sein.

Die angegebene Stückzahl ist ein Richtwert, denn gerade kleine 
Backformen wie für Muffins, Donuts, Gugls sind nicht genormt. Ich 
habe drei Muffinbleche zuhause und alle haben eine unterschiedliche 
Größe. Und die Größe bestimmt die Stückanzahl und die Backdau-
er. Von daher ist es bei Kleingebäck besonders wichtig, das Backwerk 
im Auge zu behalten und mittels Stäbchenprobe zu kontrollieren.

Lesen Sie sich zuerst immer das Rezept gründlich durch, damit 
Sie gut vorbereitet sind. Sind alle Zutaten und das nötige Equip-
ment im Haus? Gut, dann geht’s los! In diesem Buch sind viele 
Rezepte, gerade bei Muffins, Gugls und Co, für eine sehr geringe 
Stückzahl berechnet, um mehr Vielfalt auf dem einzelnen Sweet 
Table zu haben. Die Angaben lassen sich leicht vervielfältigen, 
und bei doppelter Menge haben Sie dann z.B. 8 Muffins statt der 
beschriebenen 4.

Backen gelingt – mit dem richtigen Rezept und dem Einhalten 
dieses. Natürlich können Sie Haselnüsse gegen Walnüsse tau-
schen, Dinkelmehl statt Weizenmehl verwenden und es schadet 
dem Kuchen überhaupt nicht, wenn Sie Himbeeren statt Erdbee-
ren verwenden. Verändern Sie aber bitte nicht die Mengenangaben 
von Butter, Zucker, Mehl und Co. 

Alle Zutaten sollten im Normalfall Raumtemperatur haben. Wenn 
es anders erforderlich ist, steht es beim Rezept dabei. Die Butter 
zwei Stunden zuvor aus dem Kühlschrank nehmen und in kleine 
Stücke schneiden. Eier ebenfalls aus dem Kühlschrank nehmen. 
Sollte Sie einmal die ganz spontane Backlust überkommen, Eier 
in eine Schüssel mit warmem Wasser legen und Milch in einem 
kleinen Topf am Herd auf Raumtemperatur erwärmen. Kleinge-
schnittene kalte Butter kann im Backrohr bei 100 Grad kurz er-
wärmt werden. Vorsicht, dass sie nicht schmilzt! Da bei der Butter 
die Temperatur besonders wichtig ist, habe ich zur Erinnerung bei 
jedem Rezept eine Angabe gemacht.

Vor dem Backen so viel wie möglich vorbereiten – das mise en 
place erleichtert nicht nur die anschließende Arbeit, es macht 
auch viel mehr Spaß wie ein Fernsehkoch zu agieren. Backformen 
vorbereiten, Zutaten abwiegen und bereitstellen und dann rasch 
und unkompliziert arbeiten.

Auch die Backformen zu Beginn vorbereiten: Backformen aus 
Silikon spüle ich mit Wasser aus und lasse sie am Kopf stehend 
auf ihren Einsatz warten. Backformen aus Edelstahl oder Kera-
mik buttere ich mit einem Backpinsel sehr gut aus. Ich verwende 
hierzu immer eine »flüssige Margarine«, die bei mir als Fertigpro-
dukt im Kühlschrank steht und die ich zum Kochen verwende. Im 
Anschluss daran die Backform »mehlen«. Ich gebe etwas Mehl in 
die Backform, rüttle und schüttle die Form sanft hin und her und 
verteile so das Mehl in der ganzen Form. Überschüssiges Mehl 
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45S W E E T  T A B L E 

SWEET TABLE
RICHTIG PLANEN, VORBEREITEN 

UND DURCHFÜHREN

einladung am Nachmittag. Generell rechnet man mit 3-4 Stück, 
wenn der Sweet Table das Dessert darstellt. Wenn der Sweet Table 
ohne vorheriges Essen geplant wird, rechnet man mit 5-6 Stück 
pro Gast. 

Normalerweise wird ein Stück Torte in ca. 12 Stück geschnitten. 
Die Torten in diesem Buch sind wesentlich höher und werden sehr 
dünn geschnitten, damit jeder Gast nicht nach einem Stück satt 
ist, sondern die Vielfalt der süßen Köstlichkeiten probieren kann.
2 Gugls, 2 Minimuffins oder 2 Macarons gelten als 1 Stück. Sollte 
Ihr Gast nicht mein Sohn sein, schaut eine mögliche Konsumation 
also so aus: 2 Gugls, 1 Stück Torte, 1 Cakepop und 1 Muffin. Emils 
Liste wird noch durch ein zweites Stück Kuchen, mindestens 2 
Cakepops und sicher 2 Keksen angereichert. Kindergeburtstage 
haben (brauchen) da wohl ihre eigene Kalkulation.

Bedenken Sie, dass ein Sweet Table länger steht und von daher 
immer wieder Gäste vorbei spazieren und naschen. Planen Sie 
lieber etwas großzügiger.

ANLASS
Zu welchem Anlass wollen Sie den Sweet Table gestalten? Wie wird 
das Motto sein? Anschließend können Sie das Farbschema defi-
nieren und an die Planung der Dekoration gehen. Auch bestimmt 
der Anlass die Stückanzahl und Art der Kuchen. Die Feiern, die 
ich Ihnen in diesem Buch hier vorstelle, waren relativ klein. Die 
Hochzeit mit 50 Gästen war das größte Fest und der Sweet Table 
wurde von fleißigen Helfern stets neu bestückt. Wollen Sie aber 
z.B. ein Hochzeitsfest mit 120 Leuten gestalten, brauchen Sie ne-
ben den Highlights auch sogenannte »Füllkuchen«. Unkomplizierte 
Rezepte, die Sie in großer Menge herstellen können, wie Brownies 
oder Blondies, unterschiedlichste Guglhupfe oder einfache Torten 
und Blechkuchen. In kleine Portionen geschnitten sind sie auch 
wunderschön und passen sicher zum großen Fest!

STÜCKANZAHL
Wie viel Stück Süßes verspeist denn ein Gast? Natürlich hängt 
dies vom Anlass ab. Gibt es davor reichlich zu essen oder ist das 
süße Büfett die alleinige Mahlzeit, wie z.B. bei einer Geburtstags-

Sie wissen nun alles übers Backen & Dekorieren, nur: was unterscheidet jetzt ei-
nen Sweet Table von einem normalen Kuchenbüfett? Wie im Vorwort erzählt, ist ein 
Sweet Table ein Gesamtkunstwerk. Alles ist auf das Motto abgestimmt, nicht nur 
das süße Gebäck, sondern auch die Dekoration rundherum. So etwas bedarf einiger 
Planung im Voraus. Auch wenn Sie nicht so »listenverliebt« sind wie ich, Sie wer-
den es mir danken, wenn Sie trotzdem nach meiner Liste arbeiten. Eine gute Pla-
nung garantiert den Erfolg eines Sweet Tables! Und auch wenn Sie voller Schwung, 
Euphorie und Elan an die Gestaltung gehen, halten Sie hin und wieder inne und 
überlegen, ob Sie das wirklich alles schaffen. Denn das soll ein Sweet Table 
nicht sein, eine große finanzielle Belastung und in Stress ausarten! Er soll Ih-
nen Spaß machen und realisierbar sein!
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»Die Kinder hatten schon Sorge, 
dass der Osterhase sich eines der süßen 
Kekse oder Törtchen schnappen wür-
de. So schnell hatten wir noch nie alle 
versteckten Eier im Garten gefunden und 
waren wieder im Haus. Ich bin immer 
noch ganz verliebt in diesen eleganten 
Ostertisch. Mir gefällt die Kombination 
aus Grau und Gelb besonders gut.«

»Aufregung im ganzen Haus, eifriges Basteln, Kleben und Backen, leuchtende Kinder-
augen, glitzernde Sterne und Kerzen: Der Advent ist so schön! Zu Weihnachten kommt 
bei uns das Christkind. Wir backen auch immer eine Geburtstagstorte für Jesus. Ein 
kleines Stück stellen wir auf einen Teller unter den Weihnachtsbaum. Am nächsten 
Tag liegt für die drei Buben dann dort etwas... Das ist unsere Familientradition.«

W E I H N A C H T E N
Kerzenschein, Zimtduft 

und Lebkuchen – 
eine süße Auszeit im Advent

Der Advent soll die Zeit der Vorfreude sein; eine Zeit 
der Besinnlichkeit und Ruhe. In der Realität ist es oft 

die stressigste Zeit des Jahres und wir hetzen von Weih-
nachtsfeier zur Punscheinladung, helfen dem Nikolaus und 
dem Christkind und sind ziemlich beschäftigt. Gönnen Sie 
sich eine bewusste Auszeit und machen es sich mit Ihren 
Liebsten gemütlich Zuhause: Bei schöner Musik, gemüt-
lichen (Vor)Lesestunden, gemeinsamen Spielen, und ein 

Stück Kuchen darf natürlich auch nicht fehlen!

Die Rezepte dieser Sweet Tables sind alle sehr gut vor-
zubereiten und bringen Sie garantiert in die richtige 

Weihnachtsstimmung.
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Backrohr auf 180 Grad vorheizen und die Backformen vorbereiten.

In einer Schüssel beide Zuckersorten mit den Eiern zu einer hellen Masse mixen. 
Wenn sich das Volumen verdoppelt hat, Butter nach und nach hinzufügen. Das mit 
Backpulver vermischte Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verrühren.

18-20 Minuten backen und vollständig auskühlen lassen.

Für die Dekoration Eiweiß in eine kleine Schale geben und 20 Cranberries darin 
eintauchen, sodass sie vollständig mit Eiweiß benetzt sind. In einem Suppenteller 
etwas Kristallzucker verteilen und nach und nach die Cranberries darin wälzen. Zum 
Trocknen auf einen Teller legen. Die Cranberries schauen nun aus, als wären sie von 
Eiskristallen überzogen.

Für die Fruchtfüllung verbleibende Cranberries in einem kleinen Topf mit dem Zimt-
zucker und dem Saft einer halben Orange 10 Minuten dünsten. Etwa 10 Rosmarin-
nadeln klein hacken und dazugeben. Die Masse in einen hohen Rührbecher füllen 
und pürieren. Wieder in den Topf am Herd leeren, dabei die Hitze reduzieren. Im 
restlichen Orangensaft die Stärke klümpchenfrei auflösen und zu den Cranberries in 
den Topf geben. Gut vermischen und dann die Füllung auskühlen lassen.

Für die Creme Obers mit Mascarpone und Zucker in einer großen Schüssel steif 
schlagen.

FERTIGSTELLUNG DER TORTE
Je nach Bedarf die Tortenböden etwas begradigen. Auf den untersten Tortenboden die 
Hälfte der Fruchtfüllung verteilen und etwas Creme hinaufstreichen, dabei ca. 1 cm 
am Rand frei lassen. Anschließend einen weiteren Tortenboden daraufsetzen und die 
restliche Füllung hinauf streichen. Wieder etwas Creme verteilen und den dritten 
Tortenboden mit der Backseite nach oben daraufsetzen. Die Torte nun komplett mit 
Creme einstreichen. Zum Schluss die gezuckerten Cranberries und die Rosmarin-
zweige zu einem dekorativen Kranz verteilen.

ZUTATEN FÜR 1 TORTE MIT Ø 20 CM
5 Eier (M)
280 g zimmerwarme Butter, in kleine Würfel 
geschnitten
150 g Zucker
150 g Rohrzucker, fein
350 g Mehl
2 TL Backpulver

 GLUTENFREIE VERSION
150 g Hirsemehl
150 g Maismehl
50 g Kartoffelstärke
1 ½ TL Johannisbrotkernmehl

3 Backformen mit Ø 20 cm

FÜR DIE FÜLLUNG & DEKORATION
500 g Cranberries
1 Eiweiß
etwas Zucker
1 Orange zum Auspressen
1 EL Zucker mit ¼ TL Zimt vermischt
1 EL Stärke (Kartoffel oder Mais)
200 ml Schlagobers
80 g Mascarpone
1 EL Zucker

FERTIGSTELLUNG DER TORTE
Tortenböden
Füllcreme
1 Bund Rosmarin

5

6

7

4

1

3

2

Ohne »Last Christmas«, viel Kerzenlicht und das Schmücken und Dekorieren der 
Zimmer startet bei uns der Advent nicht. Beim Schein der ersten Kerze am Advent-
kranz werden sogar die drei Buben ganz still und andächtig, um kurz darauf 
wieder Baumeister, Feuerwehrmann oder Legokonstrukteur zu sein. Das Genießen 
dieser herrlichen Wintertorte verlängert die besinnliche Ruhe garantiert.

W E I H N A C H T E N

CRANBERRY-TORTE
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