KOSMETIKKOFFER - EINE MOTIVTORTE FUR OLIVERS MUTTER - SALLY

BACKT AUF VOX

KOSMETIKKOFFER - eine Motivtorte fur Olivers Mutter - Sally backt auf VOX
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Zubereitungszeit
3 Minuten

PORTIONSRECHNER:
Stlick: 1

VORBEREITUNG

Bevor die Torte hergestellt wird, sollten die Make-Up-Artikel gefertigt werden,
damit sie trocknen und ausharten kénnen. Diese fertigen wir aus
Modellierschokolade. Sie besteht zu 25 % aus essbarer Schokolade und wird
durch die Handwarme weich, 13sst sich prima verarbeiten und héartet auch gut
aus, ohne dabei aber steinhart zu werden.

Blutenpaste, Fondant und Modellierschokolade immer auf
Backerstarke ausrollen - diese lasst sich namlich riickstandslos
entfernen und klumpt nicht.

Schwarze Modellierschokolade etwa 5 mm ddnn ausrollen und zwei gleich
grofRe Rechtecke zuschneiden. In ein Rechteck mehrere Locher stechen, die
dann mit verschiedenfarbigen Kreisen aus Modellierschokolade gefllt
werden. Die Kreise mit essbarem Kleber oder etwas Wasser ankleben und nun
beide Teile wie eine Lidschattenpalette zusammensetzen. Auf diese Weise
kann auch Rouge hergestellt werden.

Fur die Lippenstifthilse wird schwarze Modellierschokolade zu einer
daumendicken Rolle geformt und etwa 3,5 cm lang abgeschnitten. Darauf wird
ein kleiner und dinner Kreis aus weiRer Modellierschokolade geklebt. Eine
dunnere, weilRe Rolle wird angeklebt. Nach dem Trocknen kann der weil3e Part
mit Lebensmittelmetallicfarbe angemalt werden. Die Lippenstiftfarbe wird
ebenfalls mit Modellierschokolade gemacht. Daflir vermischen wir rot, weil3,
rosa und geben tropfchenweise auch verschiedene Farben hinzu, um mehrere
Rot-Rosa-Tone herzustellen. Die Rolle leicht angeschragt abschneiden und an
den Lippenstift kleben.

Fur die Knopfe eine kleine Silikonform verwenden und etwas
Modellierschokolade in die Rosenform driicken. Alternativ kdnnen kleine
Rosen oder Druckknopfe geformt werden. Ausharten lassen und mit
Lebensmittelmetallicfarbe anmalen.

Den Griff aus schwarzer Modellierschokolade formen und nach Belieben mit
Buchstaben einpragen. Das Metallstlick aus weifd und die Borsten aus braun
formen und dann trocknen lassen. AnschlieRend zusammenkleben.

Die Orchideen sind sehr filigrant und lassen sich daher am besten aus
Blutenpaste herstellen, weil man diese sehr diinn ausrollen und dann
verarbeiten kann, damit sie so realistischwie mdglich aussehen. Blutenpaste

KUCHEN:

320 g Butter
200 g weil3e Schokolade
150 g Zucker
100 g Kokosmehl
150 g Mehl
2 TL Backpulver
1Pr. Salz
% TL Vanilleextrakt
8 Eier
100 ml Milch
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15 g Himbeeren
(gefriergetrocknet)

ZUM TRANKEN:

[]  100g Himbeermarmelade

| Himbeergeist (nach
Belieben)

PISTAZIENCREME:

[]  300g Ssahne
[]  900g weiBe Schokolade
] 240 g Pistazien

HIMBEERCREME:

[]  100g Himbeeren (TK)
[ 100g sahne
[]  300g weiBe Schokolade

DEKORATION:

[ |
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trocknet anschlieBend komplett und wird sehr hart, daher ist sie ideal fur
stabile oder filigrane Dekorationen geeignet. Fur die Orchideen die
Blutenpaste sehr dunn ausrollen und mit Ausstechern ausstechen. Alternativ
kann man die Bluten einzeln ausschneiden. Anschlieend mit einem Ball-Tool
auf einem Modellierpad ausdiinnen, somit werden die Bliten noch filigraner.
In Blumenschalchen ausharten lassen und anschlieBend mit Pulverfarbe
bemalen. Die Bluten mit Eiweil3spritzglasur zusammenkleben und ausharten
lassen.

Wasser, Puderzucker und EiweilRpulver zu einer dickflissigen Masse verrihren
und abdecken, damit sie nicht trocknet. Luftdicht verpackt halt die Glasur
mehrere Tage und kann bei Bedarf auch mit Lebensmittelfarbpaste gefarbt
werden.

ZUBEREITUNG KUCHEN

Einen Backring auf 22 cm Durchmesser einstellen und mit Backpapier
einschlagen. Butter und weil3e Schokolade in einen Topf fillen und bei
geringer Hitze auf dem Herd schmelzen lassen. Die Masse darf nicht zu warm
werden! Zucker, Kokosmehl, Mehl, Backpulver und Salz mit einem Backloffel
vermischen. Die Milch mit den Himbeeren verriihren. Vanilleextrakt, Eier, die
lauwarme Schokoladenmischung, die Himbeermilch zu den trockenen Zutaten
zuftigen und alle Zutaten kurz verrihren. Den Teig in die Backform einfullen
und im vorgeheizten Backofen bei 160 °C O/U flr etwa 60 Minuten backen.
AnschlieBend abdecken und am besten Uber Nacht abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG PISTAZIENCREME

Die Sahne aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die Schokolade zufugen
und so lange rihren, bis sie geschmolzen ist. Die Pistazien fein mahlen und
einrihren. Die Pistaziencreme mit einem Stabmixer fein purieren.

ZUBEREITUNG HIMBEERCREME

Die Himbeeren in einen Topf fiillen und so lange einkochen lassen, bis fast
keine Flissigkeit mehr vorhanden ist. Durch ein feines Sieb streichen. Die
Sahne aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die Schokolade zufligen und
so lange ruhren, bis sie geschmolzen ist. Die Himbeeren zuftigen und rihren.

Die Pistazien- und Himbeercreme abgedeckt bei Raumtemperatur (20°C)
abkuhlen lassen.

TORTE FULLEN

Den Tortenboden einmal durchschneiden und mit der warmen Marmelade
bestreichen. Dann mit der Himbeercreme flllen und den Deckel so aufsetzen,
dass die glatte Seite nach oben zeigt. Die Torte etwa 30 Minuten kihlen.

Eine Leichtschaumplatte oder einen Karton in der Grof3e der Torte
zuschneiden. Nun einen Teil vom Kreis gerade wegschneiden, dass man die
Torte aufstellen kann. Die Schablone bendtigt man spater fur den Deckel des
Kosmetikkoffers.

CAKEBOARD VORBEREITEN

Am besten eine stabile Holzplatte verwenden und 3 Locher hineinbohren. Die

400 g Modellierschokolade
(schwarz)

100 g Modellierschokolade
(rot)

100 g Modellierschokolade
(rosa)

200 g Modellierschokolade
(weil3)

200 g Blutenpaste

Backerstarke (zum
Ausrollen)

Lebensmittelkleber
1 kg Fondant (weil3)
400 g Schokoladenfondant
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Lebensmittelfarbpasten
EIWEISSSPRITZGLASUR:

I 6 EL Puderzucker
] 1 EL EiweiBpulver
I 1 EL Wasser
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Lécher missen so grol3 sein, dass man stabile Kunststoffstabe (etwa 15 cm
lang) mit Heil3kleber einkleben kann. So ist gewahrleistet, dass die Torte beim
Transport nicht umféllt. Dazwischen eine weitere diinne Platte anbringen,
damit die Torte nicht in Kontakt mit dem Kleber gerat.

Die Torte nun liegend in 4 cm breite Streifen schneiden. Den ersten Streifen
flach hinlegen, drei Locher einbohren (wie das Cakeboard) und mithilfe von
etwas Pistaziencreme auf das Cakeboard setzen. Nun wieder mit der
Pistaziencreme bestreichen und die Torte so komplett stapeln und fullen.
Zwischendurch gerne kihlen, damit die Creme fest und stabil wird. Die Torte
anschlieBend mindestens 1 Stunde kihlen und dann mit der restlichen
Pistaziencreme glatt bestreichen. Nun ist die Torte bereit fir den Fondant.

KOSMETIKKOFFER-DECKEL VORBEREITEN

Parallel auch den Deckel zubereiten. Daflir verwende ich Blutenpaste, weil sie
gut aushartet. Diese sandfarben einfarben und 3 mm ddnn ausrollen.
AnschlieRend mithilfe der Schablone zuschneiden. Ein langes Band ausrollen,
ausschneiden und an den Rand kleben. Aus Blitenpaste auch die
Kofferschnallen, den Griff und Regalbdden herstellen und trocknen lassen.

TORTE MIT FONDANT UBERZIEHEN

Flr die Torte den Fondant sandfarben einfarben und dinn ausrollen. Zuerst
die Vorder- und Ruckseite einkleiden und anschlieBend den Rand Uberziehen.
Den Rand danach mit pistazienfarbenem Fondant Uberziehen und mit einem
Pragerad einpragen.

Flr das Cakeboard die Reste marmoriert zusammenkneten und
,Fliesenplatten” ausschneiden. Diese anschlieBend mit Eiweil3spritzglasur am
Cakeboard ankleben.

Alle getrockneten Teile mit Lebensmittelmetallicfarbe bemalen und mit
essbarem Kleber anbringen. Die Regalbdden mit Eiwei3spritzglasur ankleben,
damit sie noch stabiler halten und komplett ausharten lassen. Dann die
Kosmetikartikel hineinsetzen.

Viel Spal8 beim Nachmachen! Eure Sally <3



