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Cremige Kartoffelsuppe, knusprige Ente mit Birnen 
und Orangen und zum Abschluss ein zartschmelzen-
des Cappuccino-Dessert: So schmeckt es der ganzen 
Familie.  

Kartoffelcreme 
mit Sterntalern

Zutaten: 500 g mehlig ko-
chende Kartoffeln, 1 Zehe  
Knoblauch, 750 ml Ge-
müsebrühe, 100 g Crème 
fraîche, 175 g Schlagsah-
ne, Salz, Pfeffer, Muskat, 
4 Scheiben Toast, Schnitt-
lauch.
Zubereitung: Am Vor-
tag geschälte Kartoffeln 
würfeln. In der Brühe mit 
geschältem Knoblauch 
15 min garen, pürieren. 
Crème fraîche und Sah-
ne unterrühren, mit Salz, 
Pfeffer und Muskat wür-
zen. Kühl stellen. Am 
nächsten Tag Toastbrot 
rösten, Sterne ausstechen 
oder ausschneiden. Suppe 
erhitzen, auf Teller vertei-
len, etwas Muskat darüber 
reiben, mit Schnittlauch-
röllchen bestreuen, Sterne 
auflegen. Sofort servieren. 

Weihnachtliche 
Bratente 

Zutaten: 1 küchenfertige Ente (2,5 kg), Salz, Pfeffer, 
3 feste Birnen, 2 Vanilleschoten, 1 unbehandelte 
Orange, 2 Lorbeerblätter, 4 Brötchen, 150 ml Milch, 
1 Schalotte, 1 EL Butter, 0,5 TL getrockneter Majo-
ran, 2 Eier, 200 g Schlagsahne, 1 EL Orangenkonfitü-
re, 1 EL Orangenlikör, 2 TL Speisestärke.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. En-
te abspülen, abtupfen, innen und außen kräftig sal-
zen und pfeffern. Birnen in Spalten schneiden. Va-
nilleschoten längs halbieren, Mark auskratzen, Mark 
mit Birnen vermischen, samt Vanilleschoten in Ente 

ckungsanleitung zubereiten, Kirschen unterziehen, 
Masse kühlen, mit Kirschwasser aromatisieren.

Gelatine mit Wasser im Topf anrühren, 5 min quel-
len lassen, unter Rühren erwärmen und auflösen. 
Sahne fast steif schlagen, lauwarme Gelatinemasse 
unter Schlagen zufügen, Masse ganz steif schlagen. 
Puderzucker und Vanillezucker unterrühren.

Knetteigboden auf die Serviertortenplatte legen, 
Kirschmasse aufstreichen, 1 cm Rand unbedeckt las-
sen. Ein Drittel der Sahnecreme aufstreichen. Einen 
Biskuitboden auflegen, leicht andrücken, zweites 
Drittel der Creme darauf verteilen. Zweiten Biskuit-
boden auflegen, leicht andrücken. 4 EL Sahnecreme 
in Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Torte rundum 
mit Cremerest einstreichen. Mit Tuffs aus Spritz-
beutel und Kirschen dekorieren, mit Schokolade be-
streuen. Torte mindestens 3 Stunden kühlen.

REZEPTE DER WOCHE

Ob die Heimat der Schwarzwälder Kirschtorte wirk-
lich in dieser Region liegt, ist heute nicht zweifels-
frei zu ergründen. Sicher aber ist, dass sie als die 
bekannteste deutsche Tortenspezialität in aller Welt 
geschätzt wird.

Schwarzwälder Kirschtorte

Zutaten (für 16 Stücke): Springform (28 cm). 
Knetteig: 125 g Mehl, 25 g Kakaopulver, 1 TL Back-
pulver, 50 g Zucker, Vanillemark aus 1 Vanilleschote, 
1 EL Kirschwasser, 75 g weiche Butter. Einfacher Bis-
kuitteig: 4 Eier, 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezu-
cker, 100 g Mehl, 1/2 gestrichener TL Backpulver, 25 
g Speisestärke, 25 g Kakao, 1 TL Zimt, 2 EL Kirsch-
wasser. Füllung: 350 g Sauerkirschen (aus dem Glas), 
250 ml Kirschsaft (aus dem Glas), 1 Päckchen roter 
Tortenguss, 25 g Zucker, etwa 3 EL Kirschwasser, 1 
Päckchen weißes Gelatinepulver, 5 EL kaltes Wasser, 
800 g kalte Schlagsahne, 40 g Puderzucker, Vanille-
mark aus 1 Vanilleschote. Zum Verzieren: geschabte 
Schokolade.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen.  Bo-
den der Springform fetten. Für den Knetteig Mehl, 
Kakao und Backpulver mischen. Zucker, Vanillemark, 
Kirschwasser und Butterflocken mit Knethaken des 
Handrührers verarbeiten, Teig zur Kugel rollen. In 
Größe des Springformbodens ausrollen, einlegen, 
mehrmals mit der Gabel einstechen. 15 min backen. 
Tortenboden auf einem Gitterrost auskühlen lassen. 

Springformboden wieder fetten, mit Backpapier 
auslegen. Für den Biskuitteig Eier weißschaumig 
schlagen. Zucker und Vanillemark zugeben, mindes-
tens 3 min schlagen. Zucker darf nicht mehr knir-
schen. Mehl, Backpulver, Speisestärke, Kakao und 
Zimt vermischen, kurz unterrühren. Teig in Spring-
form füllen, glatt streichen, rund 30 min backen. 
Auf mit Backpapier belegten Kuchengitter ausküh-
len lassen. Boden waagerecht halbieren. Jeweils mit 
1 EL Kirschwasser beträufeln. 

Für die Füllung Sauerkirschen abtropfen, 250 ml 
Saft und 16 Kirschen zur Verwendung beiseite stel-
len. Tortengusspulver mit Saft und Zucker nach Pa-

füllen. Orange in Spalten schneiden. Passenden Brä-
ter 2 cm hoch mit Wasser füllen, Ente mit Brust nach 
unten hineinlegen, Orangen und Lorbeer in Bräter 
geben. 120 min braten, dabei Ente nach 30 min auf 
Rücken drehen. 30 min vor Garzeitende Temperatur 
auf 200 Grad stellen. Ente regelmäßig mit Bratfond 
begießen, bei Bedarf noch Wasser angießen. 

Brötchen in dünne Scheiben schneiden. In hei-
ßer Milch 15 min einweichen. Geschälte Schalotte 
würfeln, in Butter glasig angehen lassen. Brötchen 
ausdrücken, mit Schalotte, Majoran und Eiern ver-
kneten,  salzen, pfeffern. 8 Klöße formen. Rund 10 
min in köchelndem, leicht gesalzenem Wasser gar 
ziehen lassen. 

Ente aus Bräter nehmen. Orangenstücke ausdrü-
cken, Schalen entfer-
nen. Fett vom Bratfond 
schöpfen, Fond in Topf 
gießen. Ente in Bräter 
geben, im abgeschalte-
ten Ofen warm halten. 
Sahne zum Fond gie-
ßen, Sauce etwas ein-
köcheln. Mit Konfitüre, 
Likör, Salz und Pfeffer 
würzen. Stärke mit we-
nig Wasser anrühren, 
Sauce leicht binden. 
Mit Geflügelschere En-
te in Portionen teilen. 
Mit abgetropften Knö-
deln und Sauce anrich-
ten. Reichen Sie dazu 
Rotkohl, dem Sie kurz 
vor Ende der Kochzeit 
einige Orangenfilets zu-
geben.   

Cappuccino-
Speise

Zutaten: 150 g Jogurt, 
300 g Quark, 100 g 
Mascarpone, 1 EL Zu-
cker, Mark von 1 Vanil-
leschote, 8 TL Cappuc-
cino-Pulver (Tüte), 2 EL 

Amaretto, 50 g Amarettini (Mandelgebäck), Kakao-
pulver zum Bestäuben.
Zubereitung: Jogurt in einem feinen, mit Küchen-
papier ausgelegten Sieb abtropfen lassen. Alle Zuta-
ten, bis auf Kekse und Kakao, mit Jogurt verrühren. 
Mit dem Handrührgerät etliche Minuten aufschla-
gen. Creme zur Hälfte in vier Dessertschälchen ver-
teilen. Grob zerbröselte Amarettini daraufgeben, mit 
restlicher Creme bedecken. Mindestens 30 min kalt 
stellen. Dick mit Kakaopulver bestäuben. Je 1 Man-
delgebäckstück mittig darauf setzen.  

Beliebte Sahnetorte    
für die Kaffeerunde
Süße Kirschen harmonieren mit herbem Kakao 

Schwarzwälder Kirschtorte für das Fest. 
Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Verwenden Sie für die Biskuitmasse möglichst fei-
nen Zucker. So löst er sich schnell auf. Wichtig ist, 
den Teig – am besten mit der Küchenmaschine oder 
dem Handrührgerät – gut zu schlagen, damit er lo-
cker wird. Die fertige Masse sollte möglichst schnell 
in den Backofen kommen, damit die eingeschlagene 
Luft nicht entweichen kann. Lösen Sie den gebacke-
nen Boden mit einem scharfen Messer vorsichtig 
vom Rand der Form und stürzen Sie ihn dann auf 
das mit Backpapier belegte Gitter. Das Backpapier 
ziehen Sie dann behutsam ab. Sollte es sich nicht gut 
lösen, bestreichen Sie es mit etwas kaltem Wasser.  

Lockerer Biskuit
Knusprige Ente mit viel Aroma. 
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Genießen Sie              
das Weihnachtsfest
Köstliches Menü für 4 Personen




