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Namibische Bananentorte Zubereitung des Mürbteiges
• Alle Zutaten außer dem Mehl in eine Schüssel 

geben und so lange mixen, bis sich alles verbun-
den hat. 

• Das Mehl darüber sieben und die Mischung  
nur so lange kneten, bis der Teig das Mehl auf-
genommen hat (also nicht zu lange). 

• Den Teig für mindestens 4 Stunden, am besten 
über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.

Zubereitung des Bananenteiges
• Die Bananen schälen und mit dem Zitronensaft 

zerdrücken. 
• Die Butter mit dem braunen Zucker und den 

Bananen schaumig schlagen. 
• Zimt, Rum (optional etwas Tonkabohne) und  

1 Ei dazugeben und nochmals mixen. Die  
restlichen Eier dann einzeln untermixen. 

• Mehl, Mandeln, Kakao und Backpulver vermen-
gen und unter die restliche Masse mixen. 

Fertigstellen der Torte
• Den Boden einer Springform (Ø ca. 24 cm) mit 

Backpapier auslegen und das Backrohr auf 
190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

• Den Mürbteig dünn ausrollen und damit zuerst 
den Boden der Springform auslegen, dann etwa 
3–4 cm hoch auch den Rand. 

• Die Bananenmasse auf den Mürbteig gießen 
und glatt streichen. 

• Die Torte für 45 Minuten backen.  
Anmerkung: Die Teigmasse darf durchaus etwas auf 
der saftigen Seite bleiben. Für einen klassisch durch-
gebackenen Teig die Backzeit auf 50 –55 Minuten 
erhöhen. 

• Die Torte auskühlen lassen. Die Schokolade mit 
der Butter schmelzen und verrühren und über 
die Bananentorte verteilen. Mit etwas Krokant 
bestreuen. 
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gebackenen Teig die Backzeit auf 50 –55 Minuten 

Die Torte auskühlen lassen. Die Schokolade mit 
der Butter schmelzen und verrühren und über 
die Bananentorte verteilen. Mit etwas Krokant 

Tipp: Die namibische Bananentorte schmeckt  
am besten, wenn man sie luftdicht verpackt und  
24 Stunden im Kühlschrank durchziehen lässt. 
Dann können sich Konsistenz und Aromen ganz  
in Ruhe entfalten. 

In unserer heimischen Backwelt essen wir tagein, tagaus Schwarzwälder Kirschtorte und  
Apfelstrudel und schauen viel zu selten über den Tellerrand. Dabei ist es so einfach,  

mit klassischen Zutaten eine Torte mit exotischem Flair zu backen. So wie diese namibische  
Bananentorte, die uns durch eine außergewöhnliche Textur und eine ungewohnte,  

aber unfassbar leckere Geschmacksnote (besonders mit etwas Tonkabohne) schon beim ersten 
Bissen das Gefühl gibt, direkt unter Bananenstauden in Namibia zu sitzen …  

So holen wir uns den Afrikaurlaub direkt nach Hause! 
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So holen wir uns den Afrikaurlaub direkt nach Hause! 

Zutaten
Für den Mürbteig: 100 g Butter 

45 g Staubzucker … Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

etwas fein geriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
1 Ei (Gr. M) … 165 g Mehl

Für den Bananenteig: 2 reife Bananen
Saft von 1/2 Zitrone … 150 g zerlassene Butter

250 g brauner Zucker … 1 TL Zimt … 2 EL Rum
optional: etwas fein geriebene Tonkabohne

6 Eier (Gr. L) … 120 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln … 30 g Kakaopulver

1 Päckchen Backpulver
100 g Zartbitterkuvertüre … 50 g Butter

50 g Krokant
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Zubereitung des Schokoladenteigs

•	Das	Backrohr	auf	180 °C
	Ober-/Unterhitze	vor-

heizen,	die	Butter	schmelz
en	und	die	Eier	trennen.	

•	Den	Dotter	mit	dem	Sta
ubzucker,	Vanillezucker	

und	dem	Rum	sehr	schau
mig	schlagen.

•	Das	Eiweiß	mit	dem	Kr
istallzucker	und	dem	

Salz	zu	einem	cremigen	S
chnee	schlagen.	

•	Mehl	und	Kakao	verme
ngen	und	über	den	

Eischnee	sieben.	

•	Die	Dottermasse	dazug
eben	und	alles	von	

Hand	mit	einem	Schneeb
esen	vermengen.	

•	Die	zerlassene,	nicht	zu
	heiße	Butter	ebenfalls	

unterheben	und	alles	in	e
ine	Springform	 

(Ø	24	cm)	geben.	

•	45	Minuten	backen,	aus
kühlen	lassen	und	 

einmal	waagerecht	durch
schneiden.	

Zubereitung der Trüffelcreme

•	Das	Kokosfett	und	die	
Schokolade	bei	kleiner	

Hitze	langsam	schmelzen
	lassen	und	verrühren.

•	Die	Eier	mit	dem	Staub
zucker	schaumig	schla-

gen,	Kakao,	Rum	und	Ma
ndeln	dazugeben	und	

alles	nochmal	mixen.	

•	Das	Kokosfett	mit	der	S
chokolade	dazugeben	

und	alles	1–2	Minuten	kr
äftig	mixen.	

•	Den	ersten	Tortenboden
	in	die	gereinigte	Spring-

form	legen	und	etwa	1/3	de
r	Creme	darauf	verteilen.	

•	Den	zweiten	Boden	dar
auflegen	und	leicht	fest-

drücken,	dann	die	restliche
	Creme	darauf	verteilen.	

•	Den	Kuchen	für	minde
stens	4	Stunden,	aber	am

	

besten	über	Nacht	im	Kühl
schrank	anziehen	lassen.	

•	30	Minuten	vor	dem	Se
rvieren	aus	dem	Kühl-

schrank	nehmen	und	bei	
Zimmertemperatur	

genießen.	Nach	Wunsch	m
it	Schokospänen	oder	

-kugeln	garnieren.	
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Trüffelbombe

Zubereitung des Schokoladenteigs

•	Das Backrohr auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vor

•	Das Kokosfett mit der S
chokolade dazugeben

und alles 1–2 Minuten kr
äftig mixen.

Ein Kuchen, so gehaltvoll wie eine Wagenladung Parmesan? Macht nichts! Die Geschichte 

hinter diesem Rezept ist der Versuch, köstliche Schokoladentrüffeln, diese kleinen Kugeln, die uns 

beim Chocolatier oder im Laden ums Eck jedes Mal wieder alle guten Vorsätze vergessen lassen, 

in einen Kuchen zu packen. Eine Schokoladentrüffeltorte also, die bei jedem Bissen ein echtes 

„Wow“ in unseren Mund legt und nichts anderes ist als eine Geschmacksbombe. 

Diese Torte ist deshalb nichts anderes als pures Schokoladenglück mit dem unvergesslichen und 

perfekt passenden Namen: Trüffelbombe!  Wer wagt … gewinnt!

Zutaten

Für den Schokoladenteig: 125 g Butter … 6 Eier (Gr. L) … 50 g Staubzucker … 2 Päckchen Vanillezucker

1 EL Rum … 100 g Kristallzucker … 1 Prise Salz … 150 g Mehl … 40 g Kakao

Für die Trüffelcreme: 400 g Kokosfett … 125 g Zartbitterschokolade … 2 Eier … 275 g Staubzucker

2 EL Kakao … 4 EL Rum … 100 g gemahlene Mandeln … optional: Schokospäne oder -kugeln

Namibische Bananentorte Zubereitung des Mürbteiges
• Alle Zutaten außer dem Mehl in eine Schüssel 

geben und so lange mixen, bis sich alles verbun-
den hat. 

• Das Mehl darüber sieben und die Mischung 
nur so lange kneten, bis der Teig das Mehl auf-
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•	Das Kokosfett und die
Schokolade bei kleiner

Hitze langsam schmelzen
lassen und verrühren.

•	Die Eier mit dem Staub
zucker schaumig schla-

gen, Kakao, Rum und Ma
ndeln dazugeben und

alles nochmal mixen.
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Heiße-Liebe-Torte

Vanille und Himbeeren – eine Kombination, die nur schwer zu schlagen ist.  
Das wissen wir schon lange, denn spätestens nach dem ersten „Heiße-Liebe- 

Eisbecher“ springt das Herz nur so vor Glück. Warum also nicht einfach jede Menge Vanille und genauso viele Himbeeren  
in einen herrlichen Mandelbiskuit packen und daraus eine Heiße-Liebe-Torte backen?  Purer Kuchengenuss.

 Anmerkung: Diese Torte ist ein wenig aufwändiger, und allein  
die Zutatenliste könnte kurz abschreckend wirken. Doch einmal  

vorbereitet, ist diese Torte im Flug fertig und der Gaumen  wird mit einem der ganz besonderen Highlights  im Tortenkosmos belohnt.
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Marian Moschen, der Gründer des erfolgrei-
chen Backblogs www.mannbackt.de ist Bäcker aus 
Leidenschaft und einer der erfolgreichsten 
österreichischen Foodblogger.

In seinem neuen Buch „Mann backt Glück “ stellt er 
seine ganz persönlichen Wohlfühlrezepte vor. Nicht 
nur Kindheitserinnerungen an echte Klassiker, sondern 
auch Neuschöpfungen wie Sangria-Cupcakes oder 
Schokoladentacos werden in außergewöhnlich schönen 
Bildkompositionen präsentiert. Hier kann jeder seine 
tägliche Portion Glück finden, nachbacken und andere 
glücklich machen.

Mann backt Glück  
• Hardcover • 192 Seiten • Format: 21 x 26 cm

€ 12,95
ISBN 978-3-943390-58-2



Donauwellen-Torte 
Zutaten

Für den Teig: 250 g Butter … 200 g Staubzucker … 1 Päckchen Vanillezucker 
5 Eier (Gr. L) … 375 g Mehl … 1 Päckchen Backpulver … 2 EL Kakao

2 EL Milch … 2 Gläser Sauerkirschen 
Für die Creme: 500 ml Milch … 1 Päckchen Vanillepuddingpulver … 250 g 

Butter … 250 g Staubzucker Mark von 1 Vanilleschote
Für die Glasur: 100 g Zartbitterkuvertüre … 100 ml Sahne … 2 Blatt Gelatine

Außerdem: Kirschen und Schokospäne zum Dekorieren

Butter … 250 g Staubzucker Mark von 1 Vanilleschote
Für die Glasur: 100 g Zartbitterkuvertüre … 100 ml Sahne … 2 Blatt Gelatine

Außerdem: Kirschen und Schokospäne zum Dekorieren

Zubereitung des Teiges
• Das Backrohr auf 175 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen.
• Die Butter mit Zucker und Vanille-

zucker weiß schaumig schlagen. 
• Die Eier einzeln unterrühren. 
• Mehl und Backpulver vermengen 

und unter Buttermasse mixen. 
• Die Hälfte der Masse auf 2 Spring-

formen (Ø 20 cm) aufteilen.
• Kakao und Milch zum restlichen 

Teig geben und kurz durchmixen. 
• Die Kakaomasse auf die beiden 

Springformen verteilen. 
• Kirschen aus dem Glas abtropfen 

lassen und auf den beiden Teigen 
gleichmäßig verteilen. 

• Den Kuchen für 45 bis 50 Min. 
backen und auskühlen lassen. 

Zubereitung der Creme
• Den Pudding nach Packungsan-

leitung mit der Milch zubereiten, 
noch heiß mit Frischhaltefolie 
abdecken und auskühlen lassen. 

• Butter und Zucker mit dem Vanil-
lemark weiß schaumig schlagen.

• Den auf Zimmertemperatur 
erkalteten Pudding mit einem 
Mixer cremig rühren und dann 
löff elweise unter die Buttercreme 
mixen. 

Fertigstellen der Torte
• 1/3 Creme auf den ersten Torten-

boden streichen. 
• Den zweiten Boden mit der Kakao-

seite nach unten auf den ersten 
Boden legen. 

• Die Torte rundherum mit der 
restlichen Creme einstreichen und 
kalt stellen. 

• Die Kuvertüre und Sahne bei 
mittlerer Hitze schmelzen, bis sie 
sich verbunden haben. 

• Die Gelatine in Wasser einweichen, 
ausdrücken und unter die Schoko-
ladenglasur rühren. 

• Die Torte mit der Glasur über-
ziehen, dabei dürfen am Rand 
Tropfen entlangfl ießen. 
Zuletzt mit einigen Kirschen und 
Schokospänen dekorieren.



Eistorte mit Beeren und 
Schokolade Zutaten

Für den Tortenboden: 150 g Vollkornbutterkekse … 100 g Zartbitterschokolade
100 g Vollmilchschokolade … 2 cl Schokoladenlikör

Für die Beerencreme: 500 g gefrorene Beeren … 175 g Staubzucker
200 ml griechischer Joghurt (10 % Fett) … 500 ml Sahne

Außerdem: 100 g Beeren, 1 Handvoll Mini-Marshmallows, zum Dekorieren

Zubereitung des Tortenbodens
• Die Kekse in einen Gefrierbeutel 

geben, diesen verschließen und 
Brösel zerstampfen. Die Brösel in 
eine Schüssel geben.

• Die Schokoladen schmelzen und 
zusammen mit Schokoladenlikör 
unter die Brösel mischen.

• Die Masse in eine mit Backpapier 
ausgekleidete Springform (Ø 24 
cm) geben, gleichmäßig verteilen 
und mit einer Teigspachtel fest-
drücken.

• Den Tortenboden in der Spring-
form kurz im Kühlschrank 
auskühlen lassen.

Zubereitung der Beerencreme
• Die Beeren kurz antauen lassen 

und zusammen mit Staubzucker 
und Joghurt mit dem Stabmixer 
oder im Standmixer gut mixen.

• Die Sahne cremig schlagen und 
mit Teig spachtel unter die Beeren-
masse heben.

• Die Creme in die Springform 
füllen und die Eistorte über Nacht 
in den Tiefkühler stellen.

• Vor dem Servieren ca. 15 Min. 
antauen lassen, mit Beeren und 
Marshmallows garnieren und 
genießen.
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