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Stracciatella-Torte

Zubereitungszeit 1 Std.

Backzeit 25 Min.

Zutaten für 1 Torte

Für den Teig
• 5 Eier
• 4 EL kaltes Wasser 
• 100 g Zucker
• 150 g Mehl Type 405
• 50 g Kakao
• 1 Prise Salz

Für den Belag
• 1 Glas Schattenmorellen
• 1 Pck. Vanillepuddingpulver
• Etwas Kirschwasser
• 800 ml Schlagsahne
• 2 EL Zucker
• 4 EL Schokoraspel
• 12 Amarenakirschen

1.	 Eier trennen und Eigelb mit dem Wasser 
schaumig schlagen. Den Zucker einrieseln 
lassen und weiterschlagen, bis eine cremig-
schaumige Masse entsteht. Mehl und Kakao 
hineinsieben und untermengen.

2.	Den Backofen auf 180 °C, Umluft vor-
heizen. Eine runde Kuchenform mit Back-
papier auslegen. Eiweiß mit Salz in etwa 
5 Min. steif schlagen und unter den Teig 
heben. Den Teig in die Form füllen und 
20 – 25 Minuten backen.

3.	 In der Zwischenzeit die Kirschen in ein 
Sieb gießen und den Saft auffangen. Pud-
dingpulver in den Saft einrühren. Sollte die 
Flüssigkeitsmenge nicht ausreichen, mit 
etwas Wasser auf die entsprechende Menge 
auffüllen. Pudding aufkochen, Kirschen 
zugeben und abkühlen lassen. Biskuitbo-
den ebenfalls auskühlen lassen.

4.	Den Biskuitboden zweimal waage-
recht teilen. Einen Boden auf eine Platte 
legen und anschließend die Pudding-
Kirschmasse darauf verteilen. Dann den 
zweiten Boden auflegen und diesen mit 
Kirschwasser beträufeln.

5.	Die Sahne zusammen mit dem Zucker 
steif schlagen. Einen Teil der Sahne für 
die Tupfen in einen Spritzbeutel geben 
und beiseitelegen. Die restliche Sahne 
mit 2 EL Schokoraspeln mischen, 2/3 auf 
dem Biskuit verteilen, letzten Boden auf-
setzen und die übrige Sahne großzügig 
auf der Torte und an den Seiten vertei-
len. Übrige Schokoraspeln mittig auf der 
Torte verteilen. Mit dem Spritzbeutel 12 
Tupfen oben draufsetzen und diese mit 
Amarenakirschen garnieren.

Zubereitung

Variante:  
Eierlikör-Kirsch-Torte

Bereiten Sie die Torte wie oben beschrieben bis zum Schritt 5 
zu. Schlagen Sie Sahne steif und heben Sie, anstatt der Scho-
koraspel, 50 ml Eierlikör unter. Dann die Sahne auf der Tor-
te verteilen und die Sahnetupfen aufspritzen. Die Seitenrän-
der mit 4 EL Schokoraspeln bestreuen und 30 ml Eierlikör auf 
der Torte kunstvoll verteilen. Amarenakirschen daraufsetzen 
und servieren.

Geschichte des Hofes
Erstmals erwähnt wurde der Lindau-
hof laut Familienaufzeichnungen um 
1415. Der älteste Teil des Gebäudes 
ist die Eingangshalle mit den beiden 
Kaminen. In diesem Raum befand 
sich 26 Jahre lang das fiktive Warte-
zimmer des Landarztes. Heute  
dient es Sonja Karberg als Café. Der  
restliche Anbau und die Stallungen  
sind überwiegend von 1699.  
Bevor die Familie Karberg Besitzer 
wurde, hatte der Hof unterschied-
liche Eigentümer. Unter anderem 
zählten dazu verschiedene Herzöge. 
Wohl berühmtester Besitzer war im 
späten 18. Jahrhundert König Chris-
tian der VII. von Dänemark und Nor-
wegen, der bis zu seinem Tod 1808 
außerdem Herzog von Schleswig 
und Holstein war.

Café Lindauhof
Lindauhof 4, 24392 Boren,  
Tel.: 04641/3710, 

E-Mail: info@cafelindauhof.de,  
www.cafelindauhof.de

Öffnungszeiten: Mo–Fr 12–19 Uhr, 
Sa, So + an Feiertagen 9–12 Uhr
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Zitronen- 
Joghurt-Torte
Zubereitungszeit 1 Std.

Backzeit 25 Min.

Zutaten für 1 Torte

Für den Teig
• 5 Eier
• 4 EL kaltes Wasser 
• 100 g Zucker
• 150 g Mehl Type 405
• 1 Prise Salz

Für den Belag
• 1 große unbehandelte Zitrone
• 600 ml Sahne
• 3 EL Zucker
• 2 EL Sahnesteif
• 6 Blatt Gelatine
• 500 g Quark
• 500 g Naturjoghurt
• 2 Pck. Vanillezucker
• Minzeblättchen

1.	Eier trennen und Eigelb mit dem Was-
ser schaumig schlagen. Den Zucker ein-
rieseln lassen und weiterschlagen, bis eine 
cremig-schaumige Masse entsteht. Mehl 
hineinsieben und untermengen.

2.	Backofen auf 180 °C, Umluft vorheizen. 
Eine runde Kuchenform mit Backpapier 
auslegen. Eiweiß mit Salz in etwa 5 Min. 
steif schlagen und unter den Teig heben. 
Den Teig in die Form füllen und 20 – 25 
Minuten backen und auskühlen lassen.

3.	Die Zitrone heiß waschen und tro-
cken tupfen. 4 gleichmäßig dicke Scheiben 
abschneiden, vom Rest die Schale abreiben 
und den Saft auspressen. Sahne mit Zucker 
und Sahnesteif steif schlagen.

4.	Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, ausdrücken und in einem Topf auf-
lösen. Mit 2 EL Sahne anrühren und dann 
mit der übrigen Sahne, Quark, Joghurt, 
Vanillezucker, Zitronenabrieb und etwas 
Zitronensaft mischen. Einen Teil in einen 
Spritzbeutel füllen und beiseitelegen. 
Den Biskuitboden waagerecht einmal tei-
len. Einen Boden auf eine Platte legen und 
mit 2/3 der Sahnecreme bestreichen. Den 
zweiten Boden auflegen und den Rest der 
Sahnecreme rundherum verteilen. 

5.	Mit dem Spritzbeutel die übrige Sahne 
dekorativ auf der Torte verteilen. Die Zit-
ronenscheiben vierteln. Die Torte mit 
Zitronenstücken und Minzeblättchen ver-
zieren und bis zum Servieren kalt stellen.

Zubereitung
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