HARRY POTTER TORTE MIT LOGO

Lange habt ihr darauf gewartet, und jetzt ist sie online. Meine Harry Potter 3D
Motivtorte. Ich habe fir euch eine dreistockige Torte gebacken. Oben befindet sich
der sprechende Hut. Im Inneren befindet sich ein leckerer Schokoladenteig, Crunch
aus Salzbrezeln, Schokolade und eine Buttercreme. Eingestrichen mit Ganache und
eingedeckt mit Fondant entsteht so der Hut von Harry Potter. Das mittlere
Stockwerk besteht aus einem Walnuss Karamell Teig. Gestapelt mit Streuseln /
Crumble und Buttercreme entsteht so eine leckere Torte nach Apple Crumble Style.
Die untere Torte ist ein Zimtkuchen, ebenfalls geflllt mit leckerer Buttercreme, eine
Kirschfillung und Ganache. Das Thema der Torte: Gleis 9 3/4. Zusatzlich dekorieren
der Schnatz aus Kuchenresten und die typische Brille von Harry die Torte. / Harry

Potter Cake XXL.
@ % [0-0-01 g FORMGROSSE:
(- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/.Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit Durchmesser: 25 cm
5 Stunden 35 Minuten 170 °C O/U 3 Stunden
VORBEREITUNG WALNUSS-KARAMELL-TEIG (2

_ , _ , MAL BACKEN):
Schlage einen Backring mit in Backpapier ein und stelle ihn auf ein Lochblech. Heize

den Ofen auf 170°C O/U vor. 4

Eier
200 g Zucker

WALLNUSSTEIG 1Pr. Salz
Schlage die Eier mit dem Zucker und der Prise Salz 4-5 Minuten weifl3cremig. Hebe 3 Tropfen
anschlieend die Buttermilch, das Caramel Aroma und das Sonnenblumendl bei Karamellaroma
niedriger Stufe u.nt.er. Mischg dE'lS Mf}hl mit dem Backpulver u'nd dgn WaInUs§en u.nd 200 g Buttermilch
hebe es vorsichtig in den Teig ein. Fulle den Teig in den Backring ein und streiche ihn )
leicht am Rand hoch. Backe den Kuchen im vorgeheizten Ofen fiir etwa 35-38 200 g Sonnenblumendl
Minuten. Nimm den Kuchen aus dem Ofen heraus und lasse ihn vollstandig 130 g Walnisse
abkuahlen. (gemahlen)

Insgesamt werden 2 Kuchenbdden bendtigt. 300g Mehl

I 2 TL Backpulver

N Breite den Kuchenboden schon einen Tag vorher zu und stelle ihn Uber
Nacht in den Kuhlschrank. Dann lasst er sich am nachsten Tag besser CRUMBLE:
schneiden und brdselt nicht so.
100 g Butter
100 g Zucker
VORBEREITUNG 200 g Dinkelmehl
Heize den Ofen auf 180°C O/U vor. 1Pr. Salz
3 Tropfen
Karamellaroma
CRUMBLE

Verrlhre alle Zutaten miteinander zu einem krimeligen Teig. Lege eine APFELFULLUNG:

Dauerbackfolie auf ein Lochblech und streue den krimeligen Teig darauf. Backe die
Streusel im vorgeheizten Ofen bei 180°C O/U fur 20 Minuten. Nimm sie aus dem
Ofen heraus und lasse sie vollstandig abkuhlen.

600 g Apfel (Elstar,
geschalt)

1 Zitrone (Saft)
100 g Apfelsaft

APFELFULLUNG
30 g Speisestarke

Schneide die geschélten und entkernten Apfel in kleine Wiirfel. Gib den Saft der
20 g Zucker
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Zitrone Gber die Apfel und verriihre sie. Gib den Apfelsaft mit der Starke, dem
Zucker und Vanilleextrakt in einen Topf und verrihre sie. Fiige auch die Apfel hinzu
und vermische alles miteinander. Lasse die Fillung nun einmal aufkochen und fur
weitere 2-3 Minuten kdcheln. Lasse die Flllung komplett abkuhlen.

BUTTERCREME

Verruhre die Eier mit dem Salz und Zucker in einer Metallschissel und stelle sie Uber
das heil3e und kochende Wasserbad. Erhitze die Eiermasse nun unter standigem
Ruhren mindestens 10 Minuten auf 70°C, damit mdgliche Keime abgetétet werden
konnen. Alternativ kann auch eine Kiichenmaschine mit Hitzefunktion (z. B.
Kenwood cooking Chef) verwendet werden. Nimm die Schissel vom Wasserbad
herunter und riihre die Masse nun flr etwa 15-20 Minuten wieder kalt. Die
Eiermasse sollte wieder etwa 25-28°C kalt werden. Schlage in der Zwischenzeit die
Butter 6-8 Minuten maximalschaumig. So verliert sie den Buttergeschmack und wird
luftig. Hebe anschlieBend die Butter, die Zitronenschale und das Caramel Aroma
unter die Eiermasse.

GANACHE

Koche die Sahne in einem Topf kurz auf. Reibe oder hacke in der Zwischenzeit die
Schokolade fein. Ziehe den Topf vom Herd herunter und rihre die Schokolade
klimpchenfrei ein. Lasse die Ganache auf Zimmertemperatur abkihlen. Sie sollte
streichfahig, aber nicht zu flissig sein.

TORTE FULLEN

Schneide die Kuchenbdden jeweils drei mal durch. Lege den ersten Kuchenboden
auf ein passendes Ganaching Board. Fllle etwa die Halfte der Buttercreme ein einen
Spritzbeutel mit Lochtulle. Streiche nun eine ganz diinne Schicht Buttercreme auf
den ersten Boden und spritze einen Ring Creme an den Rand. Fulle in die Mitte
etwas der Apfelmasse und die Streusel. Lege einen weiteren Boden auf und fulle
nun so die Torte bis sie die gewlinschte Hohne erreicht hat. Fulle ggf. entstandene
Licken auBBen mit der Ubrigen Buttercreme. Stelle die Torte fur etwa 60 Minuten in
den Kuhlschrank, bis die Creme festgeworden ist.

TORTE GLATTSTREICHEN

Lege ein zweites, gleichgrolRes Board auf die Torte. Dieses hilft dir spater die Torte
schon glatt zu bekommen. Streiche nun die Torte auf3en mit einer Schicht Ganache
ein und ziehe sie entlang des Boards mit einer Teigkarte glatt ab. Fulle entstandene
Lacken mit weiterer Ganache auf und ziehe die Torte erneut ab. Entferne das obere
Board und bestreiche auch die Oberflache der Torte mit der Ganache. Stelle die
Torte fur weitere 60 Minuten in den Kahlschrank.

TORTE EINDECKEN

Verknete den dunklen und den weien Fondant zu einem einheitlich grauen
Fondant. Rolle diesen auf etwas Backerstarke aus und lasse ihn etwa 20 Minuten
antrocknen. So bekommt er kleine Risse, die spater auf der Torte aussehen wie
Beton. Decke die Torte nun mit dem Fondant glatt ein. Schneide die Uberreste mit
einem Marzipanmesser weg. Stelle die Torte kalt.

HP LOGO

1 1 TL Vanilleextrakt

BUTTERCREME:
] 6 Eier
%2 TL Salz

] 200 g Zucker

[]  450g Butter (weich)

] 3 Tropfen
Karamellaroma

] 1 Pr. Zitrone (Abrieb)
GANACHE:

d 900 g weilRe Schokolade
[ 300g sahne

FONDANTDECKE:

|:| 200 g Fondant (schwarz)
[T 800g Fondant (weiR)

LOGO:

d 15 g Blltenpaste
(weil)

1 10 g Lebensmittelfarbe
(Bronze)

BRILLE:

1 20 g Isomalt
|:| 60 g Fondant (schwarz)
[ %TL CMC Pulver
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Rolle die weiche Blutenpaste (oder Fondant mit CmC Pulver verknetet) auf etwas
Backerstarke etwa 1 mm dunn aus. Schneide das Logo aus Papier aus und klebe es
mit etwas Kokosol auf die Blitenpaste. Schneide mit einem scharfen Messer das
Logo aus. Entferne die Vorlage aus Papier, bemale es mit der Farbe und lasse es
trocknen. Klebe das Logo anschlieBend mit etwas Zuckerkleber an die Torte.

BRILLE HERSTELLEN

Verknete den schwarzen Fondant mit dem CmC Pulver. So hartet dieser spater
schon aus und behdlt seine Form. Rolle den Fondant 3 mm dick aus. Stich 2 runde
Kreise mit 5 cm Durchmesser aus. Stich anschlieRend mit einem 4 Durchmesser
einen Kreis mittig aus. So entsteht das Brillengestell. Knete den restlichen Fondant
durch und rolle ihn ebenfalls 3 mm dick aus. Schneide mit einem Messer 2 Bligel
und den Nasensteg aus. Lasse alles etwa 2-3 Stunden durchtrocknen. Lege die 2
Brillenglaser auf eine Dauerbackfolie. Gib das Isomalt in einen Topf und lasse es bei
geringer Hitze schmelzen. GieRRe es in die 2 Kreise und lasse es ausharten. Klebe die
Brille anschlieBend mit dem restlichen Isomalt zusammen. Viel Spal3 beim
Nachmachen, eure Sally <3



