BONNE MAMAN WEIHNACHTSTORTE / CHRISTMAS CAKE /

LEBKUCHENTORTE MIT FRUCHTFULLUNG

verwendete Frucht an.

Diese hubsche Torte schmeckt nach Lebkuchenherzen mit Marmeladenfillung.
Lebkuchenbdden werden mit Fruchtaufstrich und franzdsischer Buttercreme
gefullt und dann weihnachtlich mit Orangen, gezuckerten Cranberries und vielem

mehr dekoriert. Ich habe mich fiir den fein passierten Fruchtaufstrich Kirsche von
Bonne Maman entschieden. Kennt ihr den Unterschied von Marmelade, Konfittire
und Fruchtaufstrich? Hier kommt es sowohl auf den Zuckergehalt aber auch die

Verrihre die Eier mit dem Zucker, Salz und der Tonkapaste etwa 10 Minuten
weilRcremig. Gib dann das Lebkuchengewtlrz, den Kinderpunsch und das
Sonnenblumendl hinzu und rihre alles kurz ein. Vermische das Mehl mit dem Kakao
und Backpulver und siebe es dazu. Hebe die Mischung gemeinsam mit den

450 g Mehl
50 g Kakao
3 TL Backpulver

0001 g FORMGROSSE:
- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit Durchmesser: 20 cm
2 Stunden 30 Minuten 170 °C O/U 3 Stunden '
VORBEREITUNG LEBKUCHENBODEN:
Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor und setze vier Backringe in Springformbdden | 6 Eier
oder schlage sie mit Backpapier ein und setze sie auf Lochbleche.
[T 300g zucker
N [] 1pr salz
_ Ich verwende vier Backringe, so backen die Boden schon gleichmaliig.
Du kannst aber auch zwei Backringe nutzen und die Béden nach dem L 17TL Tonkapaste
Backen waagrecht halbieren. Die Backzeit verlangert sich dabei etwas. | 2 EL Lebkuchengewurz
[ 300g Kinderpunsch
(oder Gluhwein)
LEBKUCHENBODEN Il 300 g Sonnenblumendl

gemahlenen Mandeln vorsichtig unter.

\l/

- — Verwende statt Mehl und Backpulver mein Backmehl, dort ist das
Backpulver bereits enthalten.

LEBKUCHENBODEN BACKEN

Fulle den Teig in die vorbereiteten Formen und backe die Béden im vorgeheizten
Ofen bei 170 °C O/U fur etwa 30-35 Minuten. Mache eine Stabchenprobe und nimm
die Boden aus dem Ofen sobald sie gar sind. Lasse sie auf Abkuhlgittern vollstandig
abkuhlen. Lose die Béden dann aus der Form und stelle sie abgedeckt in den
Kuhlschrank.

FRANZOSISCHE BUTTERCREME - ZUBEREITUNG AUF DEM HERD

VerrUhre die Eier mit dem Salz und Zucker in einer Rihrschissel. Stelle die
RUhrschissel Uber ein kochendes Wasserbad und riihre die Masse mit dem
Handrdhrgerat fur etwa 10 Minuten. So werden Keime abget6dtet und die Masse ist
durch das pasteurisieren der Eier langer haltbar. Nimm die Masse vom Wasserbad
und ruhre sie in etwa 10-15 Minuten kalt, bis sie Raumtemperatur angenommen hat.

200 g Mandeln
(gemahlen)

FRANZOSISCHE BUTTERCREME:

OO0O00000

3 Eier
1Pr. Salz
100 g Zucker
400 g Butter
100 g Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
1TL Orangenpaste

FULLUNG:

O

200 g Kirsch
Fruchtaufstrich
(Bonne Maman,
fein passiert)

DEKORATION:


/rezepte/gezuckerte-cranberries
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FRANZOSISCHE BUTTERCREME - ZUBEREITUNG IN DER KENWOOD
COOKING CHEF

Verrihre die Eier mit dem Salz und Zucker in der Maschine, stelle sie auf 70 °C und
rihre die Masse fur 10 Minuten bei hdchster Stufe. Stelle die Temperatur der
Maschine ab und rihre sie in etwa 10-15 Minuten kalt, bis sie Raumtemperatur
angenommen hat.

FRANZOSISCHE BUTTERCREME FERTIGSTELLEN

Verrihre in der Zwischenzeit die weiche Butter mit dem Puderzucker, Vanilleextrakt
und der Orangenpaste in 5-10 Minuten weil3 cremig. Rihre die abgekuhlte
Eiermasse in die Buttermasse ein und schlage alles cremig auf. Fille die Buttercreme
in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtdlle.

TORTE FULLEN

Nimm die Béden aus dem Kihlschrank und schneide die nach Bedarf zu, sodass vier
gleichmaRig dicke Boden entstehen. Setze den ersten Boden auf eine drehbare
Tortenplatte und nach Belieben ein Ganaching Board. Gib etwas Buttercreme auf
den Boden und streiche sie glatt. Spritze dann einen Ring aus Buttercreme darauf,
sodass ein kleiner ,Pool” fur die Fullung entsteht. Gib etwa ein Drittel des
Fruchtaufstrichs hinein und streiche ihn glatt. Setze dann den zweiten Tortenboden
darauf und fille die die gesamte Torte, schlieBe dabei mit einem glatten Boden ab.
Drehe ihn dabei am besten um, sodass der Boden nach oben zeigt, so wird die
Oberflache der Torte perfekt glatt. Stelle einen hohen Tortenring, nach Belieben mit
Tortenrandfolie ausgekleidet, um die Torte und stelle sie abgedeckt fir mindestens 2
Stunden in den Kuhlischrank. Lasse die Ubrige Buttercreme bei Raumtemperatur
abgedeckt stehen.

N 7
- = Kuhle die Torte gerne langer, so wird sie stabiler und macht das
Einstreichen und Dekorieren leichter.

TORTE EINSTREICHEN

Spritze Buttercreme an den Rand der Torte und streiche sie mit einer Teigkarte glatt.
Gib dann weitere Buttercreme auf die Oberfldche der Torte, streiche sie glatte und
ziehe alles mit einer Winkelpalette ab. Es sollte noch etwas Buttercreme fir die
Dekoration Ubrigbleiben. Stelle die Torte fir eine Stunde oder auch tber Nacht in
den Kuhlschrank.

DEKORATION

Setze die Torte auf eine Tortenplatte und spritze die Ubrige Buttercreme in Tupfen
auf die Torte. Streiche nach Belieben etwas Fruchtaufstrich in Tupfen an den Rand
der Torte. Schneide die Orange in feine Scheiben und viertele sie. Dekoriere die
Buttercreme Tupfen mit den Orangenscheiben, gezuckerten Cranberries, ChocRocks
und Sternanis und streue nach Belieben etwas stiRen Schnee darlber. Viel Spal3
beim Nachmachen, eure Sally!

Dekoriere die Torte erst kurz vor dem Servieren, da die Dekoration,
insbesondere die gezuckerten Cranberries, sonst aufweicht. Ohne

OO0 O OO0

1 EL Kirsch
Fruchtaufstrich
(Bonne Maman,
fein passiert)

1 Orange

100 g gezuckerte
Cranberries

1 EL ChocRocks (pearly
metallic)

3 Sternanis

10 g sURer Schnee
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~ !, Dekoration ist die Torte abgedeckt im Kihlschrank etwa 3-5 Tage

- (W = haltbar.



