KONFETTI CAKE MIT UBERRASCHUNGSFACH

Konfetti Cake (inside surprise Cake): Saftige Torte mit Uberraschung! Diese Torte ist
von aul3en schlicht, mit nur wenig Streuseln dekoriert. Aber beim Anschnitt kommt
die Uberraschung: ganz viele bunte M&M's und Smarties, die aus der Torte fallen.
Die Torte besteht aus einem lockeren Teig mit Vanille und essbarem Konfetti.
Gefullt wird die Torte mit einer Mascarpone Quark Sahne Creme, welche mit
Orangen Paste verfeinert ist. Beim Fullen der Torte werden 2 Boden mit einem
Ausstecher ausgestochen. So entsteht in der Mitte ein geheimes Fach, in welches
die SuRigkeiten gefullt werden. Naturlich kdnnen da auch andere Leckereien
(Sweets) reingegeben werden. Der Kuchen fur jede Faschings/Karneval Party.

@ @ Fo0o] g FORMGROSSE:
D Backform: rund

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kihlzeit

. . Durchmesser: 26 cm
60 Minuten 65 Minuten 160 °C O/U 2 Stunden
TEIG TEIG:
Die Eier mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt 5-8 Minuten schaumig schlagen. Bei ] 6 Eier
niedriger Stufe das Ol und den Kefir einriihren. Mehl mit Backpulver mischen und
gemeinsam mit den Konfetti Streuseln unter die Eiermasse heben. [ 300 g Zucker
I 1Pr. Salz
Den Teig in den vorbereiteten Backringe mit 26 cm flllen und im vorgeheizten Ofen bei )
160°C O/U fiir 65-70 Minuten backen. ] 1TL Vanilleexirakt
[] 300g 0l
[
N/ , ‘ , o , [ 300g Kefir
- —  Wenn der Teig zu dunkel werden sollte, einfach im Ofen mit einer Backfolie
oder einem Backpapier abdecken. (] 450g Mehl
] 3 TL Backpulver
] 60 g Zuckerdekor

Aus dem Ofen nehmen und im Backring vollstandig abkuhlen lassen. (Konfetti-

Streusel)

CREME
CREME:

Die Mascarpone kurz glattrihren. Den Quark, Puderzucker, das Vanilleextrakt und die
Orangenpaste zufligen und kurz einrihren. Die Sahne langsam dazugiel3en und die
Creme mit dem Sanapart steifschlagen.

500 g Mascarpone
250 g Quark

) 100 g Puderzucker
TORTE FULLEN 1 TL Vanilleextrakt

1TL Orangenpaste
400 g Sahne

12 TL San-apart

Den Tortenboden mit einem Backformmesser aus dem Ring I6sen. Anschliel3end in 4
dinne Tortenbdden schneiden.

ooooond

2 der 4 Bdden in der Mitte mit einem 10 cm runden Ausstecher ausstechen. Den ersten
ganzen Boden auf eine Tortenplatte legen. Mit der Creme bestreichen und den ersten

ausgestochenen Tortenboden auflegen. Auch diesen mit Creme bestreichen und den ZUM BEFULLEN:

zweiten Boden mit Loch auflegen. Diesen ebenfalls am Rand mit Creme bestreichen. Die

Offnung mit den M&M's randvoll fillen. Den Tortendeckel auflegen. Die komplette Torte I 300 g Schokolinsen

mit der restlichen Creme glattstreichen. (M&M’s)
DEKORATION:

TORTE DEKORIEREN

Nach Belieben mit einem Tortenkamm abziehen, sodass am Rand ein Muster entsteht. [l (ZKuckfertci.ekor

onfetti-

Mit den restlichen Streuseln die Torte verzieren.
Streusel)
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Viel Spal? beim Nachmachen,
eure Sally <3



