DONUT BIRTHDAY CAKE / SAMIRAS GEBURTSTAGSKUCHEN

Zu Samiras 10. Geburtstag habe ich ihr einen Donut Birthday Cake gebacken.
Dekoriert ist die Torte mit selbstgemachten Donuts, einer Wimpelkette und einer
marmorierten Buttercreme. Die Donuts sind aus einem einfachen Ruhrteig, so
spart man sich im Gegensatz zu einem Hefeteig eine lange Gehzeit. Die
Buttercreme konnt ihr selbst herstellen oder die Butterceme Fix Vormischung
verwenden. Beim Einfarben der Buttercreme und auch der Dekoration der Donuts
konnt ihr die Farben ganz leicht an die Wiinsche des Geburtstagskindes anpassen.

@ @ -0-0-01 g FORMGROSSE:
(- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit Durchmesser: 18 cm
2 Stunden 43 Minuten 170 °C O/U 3 Stunden
VORBEREITUNG MANDELRUHRTEIG:

Heize den Ofen auf 170°C O/U vor. Schlage 2 Backringe mit 18 cm
Durchmesser in Backpapier ein und setze sie auf ein Lochblech.

KUCHENTEIG

Schlage die Eier gemeinsam mit dem Zucker, Salz und Tonka Wonka 4-5
Minuten cremig. Rithre dann das Wasser und das Ol kurz bei niedriger Stufe
ein. Mische das Mehl mit dem Backpulver und hebe es gemeinsam mit den
Konfettistreuseln und den gemahlenen Mandeln unter. Rihre dabei vorsichtig
und nur so lange, bis sich alle Zutaten verbunden haben. Fille den Teig
gleichmaRig in die vorbereiteten Backringe und streiche ihn glatt. Backe die
Bdden im vorgeheizten Ofen fir 30-33 Minuten. Nimm sie aus dem Ofen und
lasse sie komplett in der Form abkuhlen.

DONUTS

Stelle den Ofen auf 170°C Hei3luft um. Verrihre den Zucker mit dem Salz,
Mehl und Backpulver. Rihre die restlichen Zutaten kurz mit einem
Schneebesen oder Backloffel ein, bis sich alles gut verbunden hat. Fette die
Donutform mit Backtrennspray und befille jede Donut-Mulde zu drei Vierteln
mit dem flUssigen Teig. Backe die Donuts fur etwa 13-15 Minuten, nimm sie
aus dem Ofen heraus, lasse sie 2-3 Minuten abkuhlen und stirze sie dann auf
ein Abkuhlgitter. Lasse sie vollstandig abkihlen.

DONUT-GLASUR

Koche die Sahne einmal kurz auf und nimm sie dann vom Herd herunter.
Hacke die Kuverture klein und rihre sie in die hei3e Sahne ein. Farbe die
Glasur nach Belieben mit verschiedenfarbigen Lebensmittelfarbpasten ein.
Tunke die Donuts in die Glasur oder bestreiche sie mit einem Pinsel. Dekoriere
die Donuts mit den Streuseln aus. Wenn du die Donuts aufspiel3en willst,
tunke einen Cake Pop Stiel in etwas geschmolzene Schokolade und dricke ihn
anschlieBend in den Donut.

BUTTERCREME

Bereite die Buttercreme nach Packungsanleitung zu. Alternativ kannst du z.B.
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6 Eier

150 g Zucker

1Pr. Salz

1TL Tonka Wonka
300 g Mineralwasser
300 g Sonnenblumendl
450 g Mehl

3 TL Backpulver

100 g Zuckerdekor (Konfetti-
Streusel)

200 g Mandeln (gemahlen)

DONUTS:

150 g Zucker
1Pr. Salz
200 g Mehl
1 TL Backpulver
2 Eier
%2 TL Vanilleextrakt
100 g Orangensaft

100 g Sonnenblumendl

DONUT-GLASUR:
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50 g Sahne
150 g weil3e Kuverttire

5 g Lebensmittelfarbpasten
(nach Wahl)

2 EL Zuckerdekor (Konfetti-
Streusel)



DONUT BIRTHDAY CAKE / SAMIRAS GEBURTSTAGSKUCHEN

auch eine italienische oder franzoésische Buttercreme nach meinem Basic
Rezept zubereiten.

TORTE FERTIGSTELLEN

Lose die Tortenbdden aus den Backringen heraus und schneide sie jeweils
zweimal waagerecht durch. Lege nun den ersten Tortenboden auf einen
Tortenretter und bestreiche ihn zuerst dinn mit der Marmelade und dann mit
der Buttercreme. Fille so die gesamte Torte. Streiche sie aulRen einmal glatt
und stelle sie fir mindestens 1-2 Stunden in den Kuhlschrank, damit die
Buttercreme fest werden kann. Streiche nun die komplette Torte mit einer
dinnen Schicht der Buttercreme ein. Diese bindet nun alle Krimel und dient
als Unterlage fur die letzte Schicht. Stelle die Torte erneut kurz in den Kuhl-
oder Gefrierschrank, die Creme aul3en sollte sehr fest werden. Farbe nun die
restliche Creme mit der Farbpaste ein. Streiche die Torte auen mit einer
letzten Schicht Creme ein. Die helle Creme darunter darf gerne noch etwas
durchschimmern und auch die Oberfldche muss nicht komplett glatt sein.
Driicke die Konfettistreusel an den Rand der Torte. Dekoriere die Torte nun
nach Belieben aus. Ich habe aus Papier und einer kurzen Kordel eine Girlande
mit dem Namen Samira gemacht. AulRerdem habe ich noch eine ,10” und die
Donuts in die Oberflache der Torte gesteckt. Stelle die Torte bis zum Verzehr
kalt. Viel SpaR beim Nachmachen, eure Sally!

BUTTERCREME:

|:| 250 g Buttercreme zum
Anrihren

250 g Wasser
300 g Butter (weich)

2 g Lebensmittelfarbpasten
(gran)

1 g Lebensmittelfarbpaste
(blau)
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FULLUNG:
] 100 g Marmelade
DEKORATION:

I 10 g Zuckerdekor (Konfetti-
Streusel)



