Cefife ctiforte

BILDERANLEITUNG




Ceffeivforte

Fir die Torte 22cm Durchmesser
600 g Mehl

1 EL Backpulver

360 g Wiener Backzucker

2 Pkg Vanillezucker

8 Eier

400ml neutrales Pflanzendl
200ml Milch

Fir die Torte 15cm Durchmesser
440g Mehl

1,5 TL Backpulver

240g Wiener Backzucker

1 Pkg Vanillezucker

5 Eier

270ml neutrales Pflanzenol
130ml Milch

Fir die Meringue Buttercreme
170g Eiweil3

300g Wiener Backzucker

1 Prise Salz

500g weiche Butter

120g Wiener Staubzucker

Fir die Edelsteine

200g Wiener Kandiszucker weil3
grine Lebensmittelpastenfarbe
60g Wiener Kandiszucker braun
goldene Lebensmittelpastenfarbe
1 TL Wasser

2-3 Strohhalme
1509 Ribiselmarmelade

Zubereitung:

Fir die Torte das Backrohr auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Zwei Tortenbackringe
auf 22cm einstellen (alternativ 2x backen) und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech stellen.
Mehl mit Backpulver in eine Rihrschissel geben,
die weiteren Zutaten dazugeben und zu einem Teig
vermengen. 2/3 des Teiges in eine vorbereitete
Springform fillen und gleichmaBig verteilen.

Die Ubrige Teigmasse in die zweite vorbereitete
Form geben und gleichméBig verteilen. Fir ca. 55
Minuten backen auf mittlerer Schiene im Backrohr
backen. Stabchenprobe durchfiihren.

AnschlieBend in der Form auskihlen lassen. Die
Schritte fir die zweite Torte mit 15 cm wiederholen,
jedoch die Tortenbackringe auf 15cm einstellen.

Fir die Buttercreme Eiwei3 mit Backzucker und
Salz in eine Metallschissel geben und Uber leicht
kochendem Wasserbad unter stdandigem Rihren
mit dem Schneebesen auf mindestens 60 Grad
erhitzen, bis sich alle Zuckerkristalle aufgelost ha-
ben. Die Metallschiissel mit dem Eiweil3 vom Was-
serbad nehmen und weitere 15-20 Minuten weiter
schlagen. Die weiche Butter und den Staubzucker
|6ffelweise hinzugeben und die Masse weitere 5 —
10 Minuten schlagen.

Edelsteine herstellen

90g weil3en Kandiszucker in einen Gefrierbeutel
(z.B. mit Zipp) geben und ca. 1 - 1,5 TL griine
Lebensmittelpaste hinzufligen. Beutel verschlie-
Ben und den Kandiszucker mit der Lebensmit-
telfarbe gut vermengen bis dieser dunkelgriin
gefarbt ist. Damit unterschiedlich groBe ,Edel-
steine” entstehen, den Kandiszucker im Gefier-
beutel mit einem Fleischklopfer grob zerkleinern
und anschlieBend in eine Schissel geben.

Restlichen weif3en Kandiszucker in einen Ge-
frierbeutel geben und mit weniger Lebensmit-
telfarbe, ca. 0,5 TL, farben. Es sollten zwei un-
terschiedliche Farbténe fir den Farbverlauf
entstehen. Den braunen Kandiszucker in einen
Gefrierbeutel geben und mit dem Fleischklopfer
grob zerkleinern.

Torte befilllen & zusammensetzen
Tortenbdden mithilfe eines Messers von den
Tortenringen I6sen. Die hohen Tortenbdden ein-
mal durchschneiden, auf eine Torten(dreh)platte
legen und mit erwdarmter Marmelade bestrei-
chen. Zweiten Tortenboden darauflegen. 2- 3
Strohhalme am seitlichen Drittel durch die bei-
den Tortenbdden stecken (fir die Stabilitat) und
das Uberstehende Ende abschneiden. Den Platz
fur die Strohhalme so wahlen, dass diese beim
Herausschneiden der ,Mulde” fir die Edelsteine
nicht sichtbar sind.

Die kleine Torte ebenfalls durchschneiden und
mit Marmelade fiillen. AnschlieBend mittig auf
den groBen Tortenboden legen. Die Torte rund-
herhum mit der Creme bestreichen.

Torte verzieren

Mit einem scharfen Messer auf einer Sei-

te eine Mulde herausschneiden, diese sorgt fiir
den 3D-Effekt mit den Edelsteinen. Die Schnitt-
flachen mit Creme einstreichen.

Mittig in die Mulde die dunkelgriinen Kandis-
zuckerstiicke in unterschiedlicher GréBe anbrin-
gen. Daneben einige Reihen der hellgriinen
Kandiszuckerstlicke anbringen und leicht andri-
cken. Rundherum braunen Kandiszuckerstiicke
verteilen.

Die goldene Lebensmittelfarbe mit 1 TL Wasser
verdiinnen und mit einem diinnen Pinsel auf
die braunen Kandiszuckerstlicke auftragen.
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