BABY TORTE - BABY SHOWER CAKE

Baby-Torte dekoriert.

Unten versteckt sich eine Schokoladen-Kirsch-Torte mit Vanillebuttercreme. Die
obere ist eine helle Torte mit Mango-Buttercreme und Himbeeren. Liebevoll als

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stlck: 1
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit
8 Stunden 20 Minuten 6 Stunden
TAG 1 ZUTATEN FUR EINE

Am ersten Tag werden die Boden, Fullungen und die Ganache zubereitet. Die Deko-
Schuhe habe ich bereits 4 Tage im Voraus zubereitet und sie trocknen lassen.

Zwei 20er Springformen, oder besser zwei Backrahmen vorbereiten und mit
Backpapier auskleiden. Ofen auf 170 °C Oberunterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt ca. 5 Min. sehr schaumig rtihren, bis
die Eiermasse ganz hell ist. Ol und Wasser zufligen und kurz bei niedriger Stufe
einruhren. Die trockenen Zutaten vermischen und hinein sieben. Ganz kurz bei
niedriger Stufe einrthren.

Den Teig in die vorbereiteten Formen fillen und im Ofen 20-25 Min. backen. Den
Teig anschlieBend einpacken und eine Nacht ruhen lassen.

Fur den dunklen Teig zwei 26er Springformen oder Backrahmen vorbereiten und den
Teig wie oben beschrieben zubereiten. Nach dem Einfullen der Teigmenge ein paar
Sauerkirschen auf dem Teig verteilen und diesen im Ofen fir ca. 20-25 Min. backen.
Die Teigmenge muss doppelt zubereitet werden, so dass insgesamt 4 dinne
Teigbdden entstehen. Den Teig abkihlen lassen, einpacken und eine Nacht ruhen
lassen.

Flr die Buttercreme die Mango schalen und das Fruchtfleisch klein schneiden.
Gemeinsam mit Mangosaft purieren und hierbei so viel Mangosaft auffillen, so dass
insgesamt 500 ml Mangoptrree-Saftgemisch entstehen. Mangosaft nun mit Zucker,
Salz, Starke und den Eigelben in einem Topf verrihren, bis die Zutaten sich gut
vermischt haben. Nun den Topf auf mittlerer Hitze erwdrmen und den Pudding
standig rdhren, bis er leicht kocht. Dies kann ein paar Minuten dauern. AnschlieRend
den Pudding umftllen und mit Frischhaltefolie direkt Gber dem Pudding abdecken
und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Etwas Milch mit Zucker, Vanille, Salz, Starke und den Eigelben in einem Topf
verruhren, bis die Zutaten sich gut vermischt haben. Restliche Milch zufligen. Nun
den Topf auf mittlerer Hitze erwdrmen und den Pudding standig rihren, bis er leicht
kocht. Dies kann ein paar Minuten dauern. AnschlieRend den Pudding umfullen und
mit Frischhaltefolie direkt Gber dem Pudding abdecken und auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Schokolade in Stlicke brechen oder klein hacken. Sahne in einem Topf aufkochen
lassen und anschlieBend den Topf vom Herd ziehen. Schokolade hinein geben und
mit einem Schneebesen grindlich verrihren, bis sich alle Stlicke aufgeldst haben.
Die Ganache anschliefend umfullen und abgedeckt Gber Nacht bei

ZWEISTOCKIGE TORTE MIT 20
UND 26 CM:

HELLER TEIG (20 CM):
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4 Eier
200 g Zucker
1Pr. Salz
% TL Vanilleextrakt
200 ml Ol
200 ml Mineralwasser
300 g Mehl
100 g Speisestarke
1 Backpulver

DUNKLERTEIG (26 CM -2 X
BACKEN):
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4 Eier
200 g Zucker
1Pr. Salz
%2 TL Vanilleextrakt
200 ml Ol
200 ml Mineralwasser
200 g Mehl
100 g Speisestarke
100 g Kakao
1 Backpulver

1 Glas
Sauerkirschen
(Saft auffangen)



BABY TORTE - BABY SHOWER CAKE

Zimmertemperatur oder in einem kihlen Raum (15-18 °C) lagern. Die Ganache sollte

von der Konsistenz her streichfahig sein.

TAG 2

Buttercreme fertig stellen, Torten beflllen und mit Ganache bestreichen.
Anschlieend mit Fondant Uberziehen und dekorieren.

Die zimmerwarme Butter mit einem Flachrihrer oder Handruthrgerat in 4-5 Min.
weicremig rihren. In der Zwischenzeit den abgekuhlten Pudding durch einen
Haarsieb streichen, um mégliche Klimpchen zu entfernen.

Nun essloffelweise den Pudding in die Butter rihren. Auf diese Weise werden beide
Buttercremes fertig gestellt.

Den hellen Teig jeweils mittig mit einer Tortensage halbieren. Einen Boden auf ein
Cakeboard setzen. Mit Mangosaft tranken und mit 1/3 der Mango-Buttercreme
bestreichen. Frische Himbeeren in die Buttercreme driicken und mit den restlichen
Boden und der restlichen Creme und den Himbeeren beflillen. AnschlieRend in
Frischhaltefolie packen und mindestens 3 Stunden kdhlen.

Einen dunklen Boden auf ein Cakeboard setzen, mit Kirschsaft tranken. Mit
Vanillebuttercreme fillen und so alle vier Teigbdden verarbeiten. Den letzten Boden
umgekehrt auf die Torte setzen, damit die Oberflache glatt ist. In Frischhaltefolie
packen und mindestens 3 Stunden kuhlen.

Die helle Torte mit der weillen Ganache, die dunkle Torte mit der Zartbitterganache
bestreichen. AnschlieBend wird die helle Torte mit weiBem Fondant und die dunkle
Torte mit grinem Fondant Uberzogen und dekoriert.

Die Torte darf im Kuhlschrank gelagert werden.

Viel Spal3 beim Nachmachen! Eure Sally <3

MANGOBUTTERCREME (FUR
20ER TORTE):

[T1 500 ml Mangopiirree-
Saftgemisch aus
1 Mango plus
Mango-Saft

90 g Zucker
1Pr. Salz
45 g Speisestarke
3 Eigelbe
320 g Butter (weich)
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AUSSERDEM:

| 600 g frische
Himbeeren

[l Mangosaft

VANILLEBUTTERCREME (FUR
26ER TORTE): :

660 ml Milch
135 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt
oder

1 Vanilleschote
1Pr. Salz
60 g Speisestarke
4 Eigelbe
420 g Butter (weich)
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WEISSE GANACHE (FUR 20ER
TORTE):

[ 300g sahne
[l 900 g weille Schokolade

ZARTBITTERGANACHE (FUR 26ER
TORTE):

[]  500g sahne
[T] 1000 g zartbitterganache

DEKORATION:

| Baby-Schuhe

[l Backerstarke

[T] 1.5 kg Fondant (weiR)
[l 2 kg Fondant (1/3 gelb
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+2/3 kg grin
mischen)

Fondant pink,
gelb, hellblau

CMC Pulver



