Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Buttercremetorte Viva la Pinata

Ein Rezept von Buttercremetorte Viva la Pifiata, am 11.04.2024

400 g
400¢g

1 Pck.

150 g
1TL
lkg

250¢g

Fiir den Teig:
weiche Butter
Zucker

Eier (M)

Backpulver

Fiir die Himbeer-Buttercreme:
Himbeeren
Vanilleextrakt

Puderzucker

Fiir Fiillung und Deko:
Schokolinsen (z.B. Smarties)
Holzstabchen (15 cm lang)
Zuckerkonfetti

AuRerdem:

Zutaten

halbkugelformige Metallschissel (25 cm @)

Mehl flir die Schiisseln

1 Prise
2TL
400g

250¢g
1TL

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 Torte (20 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 695 kcal,32gF,6 g EW, 96 g KH

Zubereitung

l. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Schiisseln einfetten und mit Mehl ausstauben. Fiir den Teig Butter, Salz, Zucker
und Vanilleextrakt cremig riihren. Die Eier einzeln einriihren. Mehl und Backpulver dariibersieben und alles zu einem
glatten Teig verriihren. Den Teig in die Schisseln fiillen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 45-50 Min. backen.
Herausnehmen, leicht abgekuhlt aus den Schisseln l6sen und ganz auskihlen lassen.

Salz
Vanilleextrakt

Mehl

weiche Butter

rosa Lebensmittelfarbe

Wimpelkette

kleine Geburtstagskerzen mit Halterung

Butter flir die Schiisseln

2. Von beiden Kuchen an der geraden Seite eine diinne Scheibe abschneiden und so begradigen. Die Kuchen danach
vorsichtig mit einem Loffel aushohlen, damit keine Locher im Rand entstehen. Dabei einen 4-5 cm breiten Rand stehen
lassen, damit die Torte stabil bleibt.
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3. Fir die Buttercreme die Himbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Die Beeren dann plrieren. Das Himbeerpliree
mit Butter, Vanilleextrakt und einigen Tropfen Lebensmittelfarbe in einer Schiissel cremig rithren. Den Puderzucker nach
und nach dariibersieben und riihren, bis eine streichfeste Creme entsteht.

4. Einen Kuchen mit der Wolbung nach unten auf ein Brett setzen und groRziigig mit den Schokolinsen befiillen. Dann den
oberen Kuchenrand mit Buttercreme bestreichen und den zweiten Kuchen mit der Rundung nach oben daraufsetzen,
sodass eine Kugel ensteht. Die Torte auf eine Tortenplatte setzen, rundum gleichméaRig mit Buttercreme einstreichen
und ca. 1 Std. kalt stellen.

5. Fir die Deko die Wimpelkette an die Holzstabchen binden, die Stabchen in die Torte stecken und die Wimpelkette so
aufspannen. Die Kerzen in die Torte stecken und die Torte mit Zuckerkonfetti dekorieren.
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