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Rezept von Claudia Hennicke-P6éschk aus der Sendung Kaffee oder Tee vom 10.07.2026

Johannisbeertorte mit Baiserbréseln Fir 12 Stiicke
Zutaten

Fiir die Baisers

2 Eiweile (Grolke M)

120 g Zucker

etwas Salz

70g Puderzucker

Fiir die Sandmasse

400 g rote Johannisbeeren

200 g zimmerwarme Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

etwas Salz

4 Eier (Groke M)

100 g Weizenmehl (Type 405 oder 550)

30g Speisestarke (z. B. Weizen- oder Maisstarke)
709 gemahlene Mandeln

Fiir die Johannisbeersahne

250 g rote Johannisbeeren

250 g Johannisbeersaft

3049 Zucker

2049 Speisestarke (z. B. Weizen- oder Maisstarke)
1 Eigelb (Groflze M)

4 Blatt weille Gelatine

400 g kiihlschrankkalte Schlagsahne

AuBerdem

Backblech

Backpapier flur das Blech

Spritzbeutel mit Sterntille (3 6 mm)

Tortenring (& 26 cm, Héhe 5 cm) oder Springform (J 26 cm)
weiche Butter fir die Form

Zubereitung:

1. Fiir die Baisers die Eiweil3e, 50 g Zucker und 1 Prise Salz in eine Rihrschissel geben und
mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen des Handruhrers zu einem
cremigen Eischnee rihren.

Tipp: Damit sich Eiweild gut aufschlagen lasst, darf es keine Eigelbspuren enthalten. Die
Ruhrschussel und die Quirle missen unbedingt fettfrei sein und dirfen keine Spulmittelreste
enthalten.

2. Den restlichen Zucker (70 g) langsam unter Rihren zugeben und zu einem standfesten
Eischnee schlagen.

3. Den Puderzucker auf den Eischnee sieben und mit einem Silikonschaber unterheben.

4. Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

5. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntille flllen und in etwa 5 cm langen Spiralen auf
das Backpapier aufdressieren.

6. Die Baisers im vorgeheizten Ofen etwa 4-5 Stunden trocknen lassen, dabei gelegentlich die
Backofentir kurz 6ffnen, damit entstehender Wasserdampf abziehen kann.

Tipp: Weniger aufwandig wird die Torte, wenn Sie 1-2 fertige Baisers vom Konditor ihres
Vertrauens verwenden.

7. Die Baisers anschliel3end auf dem Backpapier auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.



8. Den Tortenring in Backpapier einschlagen und auf ein Backblech stellen
(oder Boden und Rand einer Springform (& 26 cm) fetten). Den Backofen auf
200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

9. Fur die Sandmasse die Johannisbeeren vorsichtig abbrausen, abtropfen lassen und von den
Stielen zupfen.

10. Die Butter, den Zucker, den Vanillezucker und 1 Prise Salz in einer Rihrschiissel mit dem
Flachrihrer der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen des Handrihrers ca. 4 Minuten schaumig
ruhren. Die Eier einzeln zufligen und jeweils 30 Sekunden unterrihren.

11. Das Mehl und die Starke mischen, auf die Buttermasse sieben, die gemahlenen Mandeln
zugeben und mit einem Silikonschaber unterheben.

12. Die Johannisbeeren zufiigen, untermischen und die Sandmasse im vorbereiteten Ring
glattstreichen.

13. Die Sandmasse im heifen Ofen im Ring auf dem Blech in der Ofenmitte etwa 35 Minuten
backen.

14. Den gebackenen Boden in der Form auf einem Gitter auskuhlen lassen.

15. Fiir die Johannisbeersahne die Johannisbeeren vorsichtig abbrausen und abtropfen lassen.
12 kleine Johannisbeerrispen fiir die Dekoration beiseitelegen. Restliche Johannisbeeren von
den Stielen zupfen.

16. Den Zucker und 200 g Johannisbeersaft in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze
aufkochen.

17. Den restlichen Johannisbeersaft (50 g), die Starke und das Eigelb in eine kleine Schissel
geben und verrthren. Diese Mischung in den kochenden Saft rihren und unter Rihren etwa 2
Minuten kochen lassen, in eine grol3e Schussel flllen und abkuhlen lassen.

18. Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

19. Die Sahne in eine grofe Rihrschissel geben und mit den Quirlen des Handrlhrers oder mit
dem Schneebesen der Klichenmaschine steifschlagen.

20. Die eingeweichte Gelatine ausdricken und in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze aufldsen,
zur abgekuhlten Saftmischung geben und gut verrthren.

21. Erst die Sahne in 2 Portionen mit einem Silikonschaber vorsichtig unterheben, dann die
abgezupften Johannisbeeren zufiigen und unterheben.

22. Die Johannisbeersahne auf dem ausgekuihlten Boden glattstreichen und fir etwa 1 Stunde
kaltstellen, so dass die Sahne fest werden kann.

23. Die Torte vorsichtig aus dem Tortenring I6sen und in 12 Stlicke einteilen. Auf jedes Stiick
eine Johannisbeerrispe legen.

24. Mit den Handen 1-2 Baisers grob zerbrdseln. Die Brosel auf der Torte verteilen, die Torte in
Stiicke schneiden, servieren und geniefen.

Tipp: Ubrige Baisers luftdicht verpacken und zeitnah verzehren.

Das Video zum Rezept finden Sie hier:
https://www.swr.de/video/sendungen-a-z/kaffee-oder-tee/rezept-johannisbeertorte-mit-
baiserbroeseln-100.html

Bitte beachten Sie das unsere Videos eine Sichtbarkeit von 2 Jahren haben und nach Ablauf der
Frist nicht mehr zu finden sind.
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