Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Domino-Fondant-Tortchen
Ein Rezept von Domino-Fondant-Toértchen, am 28.06.2026
Zutaten
FUR DEN TEIG:
2/3 Rezept Schokoladen-Riihrteig (siehe Rezept-Tipp) 220 g Johannisbeergelee
350 g Marzipanrohmasse 120g Puderzucker
Butter fiir den Backrahmen Puderzucken zum Arbeiten
FUR DIE DEKORATION:
900 g Fondant (siehe Rezept-Tipp) bunte Gel-Lebensmittelfarben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt: 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Fur den Teig den Backofen auf 170° (Umluft; hier empfehlenswert) vorheizen. Den Backrahmen einfetten und auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech stellen. Den Riihrteig zubereiten und in den Backrahmen fiillen. Im Backofen (Mitte) 40
- 45 Min. backen, dann abkiihlen lassen.

2. Das Gelee aufkochen und oben auf dem Kuchen verteilen. Das Marzipan mit dem Puderzucker verkneten. Auf der mit
Puderzucker bestaubten Arbeitsflache ca. 5 mm dick zu einem Rechteck (ca. 20 x 24 cm) ausrollen und auf den Kuchen
legen. Ca. 20 Min. kiihl stellen. Dann die Seiten begradigen und den Kuchen in 20 Quadrate (a ca. 4,5 x 4,5 cm) schneiden.
Ca. 20 Min. ins Tiefkiihlfach stellen.

3. Fir die Dekoration den Fondant erwarmen (nicht tiber 38°, mit Kerntemperaturfihler priifen!), ggf. mit Wasser verdiinnen
und einfarben. Die Kuchen in die farbigen Fondants tauchen. Uberschuss abtropfen lassen und mit einem feuchten
Finger die Rander glatt streichen. Die Tortchen auf einem Kuchengitter 1 Std. trocknen lassen, dann in Backkapseln
setzen.
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