TUT TUT BABYFLITZER TORTE / GEBURTSTAGSTORTE MIT AUTOS
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In diesem Video backe und dekoriere ich eine Tut Tut Babyflitzer Torte mit
modellierten Autos und einer kleinen Stra3enlandschaft.

FORMGROSSE:
Backform: rund
Zubereitungszeit Durchmesser: 22cm
6 Stunden Hohe: 10 cm
ZUBEREITUNG TEIG TEIG:

RuUhre die Butter mit Zucker, Salz und Vanilleextrakt in 4-5 Minuten cremig.
Rahre die Eier einzeln dazu. Vermische das Backpulver mit dem Mehl und
rihre es abwechselnd mit der Buttermilch in den Teig. Wiege den Teig ab und
teile ihn in exakt 6 gleichgrof3e Portionen ein. Farbe die einzelnen Portionen
mit den Farbpasten ein.

Den Teig in jeweils einen Backring mit 22 cm Durchmesser fullen und die Teige
einzeln nacheinander backen. Im vorgeheizten Ofen bei 170 °C O/U flr etwa
20 Minuten. Danach komplett abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNG FRANZOSISCHE BUTTERCREME

Eier, Salz und Zucker in einer Metallschussel verrihren und tber das heiRRe
und kochende Wasserbad stellen. Die Eiercreme unter standigem Rihren
erhitzen, so wird es etwa 85 °C warm. AnschlieBend vom Wasserbad herunter
nehmen und in einer Kichenmaschine oder mit einem Handrihrgerat kalt
rihren, das kann bis zu 20 Minuten dauern. Der Eierschaum sollte abgekuhlt
und stabil sein. Die Butter mit dem HandrUhrgerat oder der Kichenmaschine
mit Flexirihrer maximalschaumig rihren, also in 4-5 Minuten weifl3cremig. Die
Eiercreme unter die Butter heben. Rihre das Lemoncurd in die Buttercreme
ein.

TORTE FERTIGSTELLEN

Setze den dunkelsten Tortenboden auf eine Tortenplatte und bestreiche ihn
mit Lemoncurd und anschlieBend mit einer diinnen Schicht Buttercreme. Ich
habe die Farben so geschichtet: dunkelblau, hellblau, rot, orange, gelb und
grin. Die Torte wird 30 Minuten geklhlt und anschlieRend dinn mit
Buttercreme bestrichen. Nach einer weiteren Kihlung von 20-30 Minuten kann
die Torte komplett glatt gestrichen werden.

In der Zwischenzeit konnend die Tut Tut Autos aus Modellierschokolade
modelliert werden. Diese kdnnen aber auch bereits einige Tage im Voraus
hergestellt werden.
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250 g Butter (weich)
250 g Zucker
1Pr. Salz
% TL Vanilleextrakt
6 Eier
500 g Buttermilch
500 g Mehl
1 Backpulver

Lebensmittelfarbpasten

FRANZOSISCHE BUTTERCREME:
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3 Eier
1Pr. Salz
105 g Zucker
225 g Butter
100 g Lemon Curd

ZUM BESTREICHEN:
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100 g Lemon Curd

DEKORATION:
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100 g Modellierschokolade
pro Fahrzeug

800 g Fondant zum Eindecke

300 g bunte
Modellierschokolade
zum Dekorieren

Lebensmittelkleber



TUT TUT BABYFLITZER TORTE / GEBURTSTAGSTORTE MIT AUTOS

Weil3en und blauen Fondant mischen, damit hellblau entsteht, weich kneten
und auf Backerstarke diinn ausrollen. Die Torte damit einkleiden. Die Torte
nach Belieben mit Modellierschokolade und Fondant dekorieren und im
Kihlschrank ruhen lassen. Die Tut Tut Autos auf die Torte setzen.

Die Torte ist nach dem Fillen etwa 4 Tage haltbar.

Viel Spal8 beim Nachmachen! Eure Sally <3

Lebensmittel Farbstifte



